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المقدمة: 
(وكسرااك كييره قدت لتر ات يع الى :ذا لد نكم كماية قداو المشتوع 
بالصورة سليمة. وعلى الرغم من ان بعض هذه الخسارات لا يمكن تفاديهاء مثل تلك 
التي تنتج عن التنفس والنتح في الثمار. لكن معظم الخسارات يمكن السيطرة عليها عن 
طريق اجراء عملية تداول المنتوج بالصورة صحيحة. ان الهدف من اجراءات ما بعد 
الجني 10231256172611 051315765]6م هي لجعل الخسارة في حدها الادنى, 
و الفتكافكلة على و هزة لتقتو فن ده لافيت 
توجد ثلاثة انواع من الخسارات - خسارة فقدان في الوزنء» وتدهور النوعية» 
وتلف المحصول التي تحدث خلال مدة ما بعد الجني. ان فقدان الوزن يحدث نتيجة 
للتنفس والنتح الذي يحدث للمنتوج» وان حدوث التنفس للمنتوج بدرجة محدودة يكون 
ضروريا لتزويده بالطاقة. ومع ذلكء فان كمية كبيرة من هذه الطاقة تفقد على شكل 
حرارة عندما يتعرض المنتوج الى الأضرار الميكانيكية او يخزن في ظروف غير 
ملائمة. حيث تتحول المواد الجافة الى ثاني اوكسيد الكربون وتتحرر الرطوبة» ونتيجة 
لذلك فان المادة الجافة تنخفض بالصورة مطردة بعد الجني. ان التنفس يعتمد بالدرجة 
الرئيسة على درجة الحرارة» ولذا فان معدله يتغير بتغير درجة الحرارة. كذلك فان 
معدل التنفس يتأثر بحالة المنتوج» مثل الجروح او تركيز الاوكسجين وثاني اوكسيد 
الكربون في ظروف التخزين. 
المحتوى العالي من الماء (تقريبا 9/080) للمحاصيل الغضة يجعلها حساسة لأي 
تغير يحدث في الرطوبة النسبية للظروف المحيطة؛ وان فقدان الرطوبة من المحاصيل 
الغضة يكون سريعا في الظروف الجافة. وفقدان الرطوبة سوية مع التنفس يشاركان 
فى افقنان الرزوان: الكت كمهفي :لاقي فاق الاالتيت :لزعل بور قد فط لكاي 
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كذلك؛ ويبدو بمظهر غير مرغوب حيث تظهر عليه علامات الذبول وتجعد سطح 
الثمرة ويكون اقل جاذبية. من جهة اخرى فان الرطوبة العالية في الظروف المحيطة 
سناع فى الاحتفاظ بالتظهز:والظزاوة الى درجة كنيره ولمدة:طويلة: لذا فان: فقدارن 
الرطوبة من المنتوج تعتبر خسارة اقتصادية. 

المنتوجات الطرية بعد الجني تحدث بها تغيرات في المركبات الكيمياوية خلال مدة 
ما بعد الجني والتي قد تؤثر في نوعيتها. هذه التغيرات الكيمياوية قد تقود الى انخفاض 
في يكتوراك الكريه لياراك والنوت اوداق ال دواكف السكوياك اق معط المششرهاف 
مثل البطاطا مما يعرضها الى إصابة قشرة الثمار بالعديد من الاحياء المجهرية. 

على ال كملق هلاه المحذدات للفقد انه فاق الملبيعة زديك المداصيول :ونان 
حماية منها: قابلية القشرة على الالتئام بعد تعرضها للتضرر. وخاصية عمل قشرة 
المستوعر كاذ( ةالساال التختد وى لقا كرت زر حوت اسمن الا كهدن عرد تكن 
اوكسيد الكربون. ووقاية القشرة من الرطوبة وعملها كحارس ضد مهاجمة الاحياء 
المجهرية. لذا فان اي ضرر او جرح للقشرة سوف يؤثر في الوظيفة الطبيعية له ويسمح 
بمهاجمة الاحياء المجهرية من خلال الجروح. 
وكيك قاد لتاقي وتكر وف الققدازد كفن سعوقة كافة لعل ووو وعد انلوورا لكا كن 
من شأنها الحد من الاضرار الفيزياوية والمرضية والفسلجية التي تحدث للثمار» واطالة 
مدة تخزين الثمار بحيث نحصل في النهاية على ثمار سليمة وذات قيمة غذائية عالية 
وأضدالكة للأنكيلاك ذا جارلنا او تضم هذ الكداتبية 0 الطلية وكاس ان 
مجال الزراعة الظروف المثلى لخزن كل منتج زراعي والمحافظة على مظهره 
وككر دقف الفذاقية الى إن تفن االو المسقولك وني فى كاله مر عوية دن الإسقيلت 

المؤلفان 
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الفصل الاول 
تداول وخزن ثمار الفاكهة المستديمة 


تداول وخزن ثمار الحمضيات: 
1115 115 1)1) 01 560125 2110 11212011115 )12205161215 
ثمار الحمضيات. 
تعود ثمار الحمضيات جميعها الى الجنس 0115 وتعتبر ثمار عنبية متحورة 
8 تتميز بوجود الغدد الزيتية في طبقة الفلافيدو 1137600 والتي تحتوي 
على الكلوروفيل والبلاستيدات الملونة وصبغة الكاروتين الذي يعطي اللون المميز 
للثمار ومع طبقة الالبيدو 41500 التي تكون بعد طبقة الفلافيدو لونها ابيض وخلاياها 
برنكيمية مفككة وتشترك طبقتي الفلافيدو والالبيدو في تكوين القشرة ثم الفمصوص 
وعددها حسب الأصناف البرتقال 11 فصا والنارنج 10 فصوص وفي الطرنج 11 
فصا (العاني» 1985) وفيها الاكياس العصيرية التي ترتبط بمركز الفصء كما تحتوي 
على البذور التي تنشأ من بويضات متصلة بمشايم داخل الفصوصء البريكارب 
مهعم يمثل قشرة الثمرة ولا يؤكل كما في الثمار العنبية الاخرى والجزء الذي 
يؤكل هو الفصوص التي تعتبر غرف الكرابل 1,000165 والتي تمتلئ بالاكياس 
العصيرية التي تنشأ من طبقة الاندوكارب م2001 الذي يكون على شكل طبقة 
رقيقة تغلف الفصوص والفواصل بينها و بالاكياس العصيرية التي تنشأ من جدران 
الفصوصء الاكياس العصيرية تتكون من عدد كبير من الخلايا تنحل جدرانها عند 
النضج وتصبح كيسا عصيريا وغشاء يتكون من طبقتين او ثلاث من الخلاياء ثمار 


الحمضيات الخالية من البذور تكون نتيجة تراكيز عالية من الاوكسين في مبايضها وان 
العقد البكري ينشأ من عدم التلقيح او الاخصاب. 

تنشأ الصرة في البرتقال ابو صرة من كرابل اضافية في نهاية المحور الوسطي فتكون 
مايشبه الثمرة صغيرة ثانوية عديمة البذورء ينمو اكثر من جنين في بذور بعض أصناف 
الحمضيات كالنارنج تعرف بظاهرة تعدد الاجنة» الجنين الناتج من اللاخصاب اضافة 
الى واحد او اكثر من الاجنة الخضرية ناتجة عن براعم من نسيج النيوسلص 
ونالاءعن< (العاني» 1985). 

معالجة تدهور الحمضيات بعد الجني: 0666110120101 ]72051121565 
- الثمار بعد الجني لاتزال حية تعيش وفيها حياة يستمر تنفسها تفقد الماء لكن بدون 
تعوريشن, 

- تنفس القشرة اكثر بعشرة اضعاف تنفس لب الثمرة (الحويصلات). 

كتحي الفقن الحور السية في "التقيو اك الفسيو ارعية النؤ عية اناه الكرن. 

- سرعة التنفس تتأثر بالأضرار والكدمات التي تصيب الثمار. 

- استعمال الكميات المتدنية 1.8-1.2 71 من مادة 0117 على السطح لزيادة الصلابة 
يؤدي الى الزيادة في سرعة التنفس وانتاج الاثيلين. 

الخزن بعد الجني ع5 56012 ]12051121575 

- ثمار الحمضيات تعتبر ذات عمر خزني طويل نسبيا. 

- بشرة ثمار الحمضيات تفقد الرطوبة بسرعة كما في الماندرين. 

- تجفيف بشرة الثمرة من الرطوبة قبل الخزن يقلل من نسبة التلف /وهع06 وأضرار 
البرودة 111137 ع011112 اثناء خزن الثمار. 

- كل صنف من أصناف الحمضيات له متطلبات خزن خاصة. 
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البرتقال عع مم01 (5117612535 011715)) 


جني الثمار: تستعمل مؤشرات عديدة في تحديد موعد جني ثمار البرتقال حيث يعتمد 
بشكل كبير في جني ثمار البرتقال على نسبة المواد الصلبة الذائبة بحدود 908 فاكثر 
وعلى تكون اللون الاصفر بنسبة 9025 من سطح الثمرة على الاقل او اعتماد نسبة 
المواد الصلبة الذائبة الى الحموضة بحدود 10 او اكثر مع تلون 9025 او اكثر من 
سطح الثمرة باللون الاصفر. اما العصير يجب ان تبلغ نسبته بحدود 9050 من حجم 
الثمرة كما تكون نسبة المواد الصلبة الذائبة الى الحامض بحدود 10.5: 1 او 9.5: 
1[ كمؤشر قطف حسب المنطقة. 

مواغة: |الهتر لوقه لهذا سنت لذن كزان العو كناك جين : الك 
والفخلفة كن فنعا الكديهيات قن ورسولها الى جار هدة عسي لاق كسان غيز 
الإالافة لاتتضل: الى شريخلة النطية' التواتي نه القطفت »,و اذا اشر كت الشنان :علق الأشجار 
اكثر مما يجب وكما يحدث عند بعض المزارعين كتخزين الثمار على الاشجار وهذا 
التأخير يؤدي الى تدهور قيمة الثمرة الغذائية لاستهلاك السكريات واكسدة فيتامين © 
وتعرضها لأضرار البرودة. 

طريقة الجني: يتم قطف الثمار يدويا لاستعمالها كفاكهة طازجة بطريقتي السحب حيث 
تمسك الثمرة باليد وتلوى بزاوية ثم سحبها الى الاسفل لفصلها عن الحامل وقد تسبب 
هذه الطريقة تشقق قشرة الثمرة في منطقة الاتصال. والقصء ويستعمل في هذه الطريقة 
مقصات خاصة كالمقص المقوس من نهايته حيث تمسك الثمرة باليد ويقص حاملها 
قريبا من سطح الثمرة حتى لا يحدث جروح الى الثمار الاخرى عند التعبئة» ويجري 
القطلف:الانتخابي للثماز لعدم تحائن:اكتمال 'تضج الثمان في قت واحد.:القظف الآلي 


11 


باتك ةم المكاتوىا لات عله يكت الفنان لحرن لتصلدهم منينا الألحف اله 111 وكيا 
يستخدم تيار هوائي قوي لاسقاط الثمارء كما ترش الاشجار قبل الجني بالمواد 
الكيمياوية لتشجيع تكوين طبقة انفصال لتسهل قطف الثمرة ومن هذه المواد الكيمياوية 
1ع 0). 
دلائل جودة الثمار 000117 

تجانس اللون ودرجة كثافته - صلابة الثمار - حجم وشكل الثمار - نعومة القشرة 
وخلوها من العيوب كالأضرار الميكانيكية والاحتكاك والكدمات وسوء التلون وأضرار 
الحشرات والأضرار الناتجة من تداول الثمار والتبريد وخالية من التخمر الذي يؤثر 
كن انكهة اركح مص عن هد النواة الل لذ ده اتن عوطم 
ان جودة الثمار تتضمن تجانس حجم ولون الثمار وشكلها وخلوها من العيوب الظاهرة 
وصلابتها وخلو الثمار من الاصابات الفطرية والأضرار الفسلجية وأضرار التبريد 
والتجميد واثار الجروح نتيجة الاحتكاك» وخلو الثمار من النكهة غير المرغوبة» وان 
النكهة تحددها نسبة المواد الصلبة الذائبة الى الحموضة. 

خزن ثمار البرتقال 5ع01205-ع560125 2051521556 
معلومات عن خزن ثمار البرتقال: 

والقيفات التوعية لتمان لازتعا لا متسيى أكاء الخوقء والفصيق الاق حك هوا 
عن انخفاض في نسبة الحموضة. 
«وتخزن ثمار البرتقال على درجة حرارة 7-3”م لمدة 12-8 اسبوعا اعتمادا على 
الصنف والمنطقة التي تزرع فيها والتي لها دور في مقاومة ثمار البرتقال لأضرار 
البرودة والبرتقال المنزرع في فلوريدا يخزن على صفر -1مم اما برتقال فالنشيا 
الصيفي فيخزن على 9م. 
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«الرطوبة النسبية المثلى لخزن البرتقال 095-90؟. 

«أضرار البرودة /إ5نازم1 ع10[[نطك (التنقر عم):) تحدث في درجة حرارة 2- 
3 م. 

«درجة حرارة الخزن المرتفعة تسبب الإصابة بالعفن الازرق والاخضر عاآط 
2010 لءةتع 320 22010 وتزيد من فقد الرطوبة من الثمرة. 

«التعبئة المفردة والتغليف 110 1,1(2[15 تقلل الإصابة بالفطريات لتقليلها الاحتكاك 
بين الثمار وتقلل من فقدان الرطوبة؛ وربما تكون جو هوائي معدل حول الثمرة» ويكون 
العمر الخزني له طويلا. 

«تجفيف الثمار بعد الجني ضروري لتجنب انتفاخ قشرة الثمرة وربما انفجار الغدد 
الزيتية والتي لها دور سلبي على قشرة الثمرة. 

«المعاملات الحارة للثمار على درجة 52-25م لمدة 3 دقائق تقلل من الاصابات 
الفطرية. 

التخزين في جو هوائي معدل عع5]012 616 1م1005غ201160-3ه© 

- لازالت الدراسات جارية عليه لمعرفة تاثيراته الايجابية والسلبية في الصفات النوعية 
والعمر الخزني للثمار. 

- النتائج واعدة في معظم الابحاث التي اجريت عند خزن الثمار في جو هوائي معدل. 
- تجاريا لم تستخدم لواحدة من هذه الاسباب: 

1-اسباب اقتصادية لارتفاع الكلفة. 

2-الخصائص الفسلجية للثمار والتي ربما تتأثر صفاتها النوعية. 

3-تراكيز و00 ليس لها اي تاثير مفيد على الثمار. 
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4- التراكيز المنخفضة من الاوكسجين 00) تزيد من الايثانول والاستلدهايد 152101 
0 اننتنة لان التراكيز المنخفضة من الاوكسجين تذهب بالثمار الى 
الفنفس: اللا هوات. 
5- اقترح جو هوائي معدل لخزن الساتسوما 51451112 (عند درجة حرارة 4-1ثم 
ورطوبة نسبية 9090-83 و 902-0 و00 و 029012-8). 

لاك انين ف تسا ارقا 


درجة الحرارة "م 5 10 15 20 
معدل التقن ملف رن ركهم 5-3-١ 417 ١‏ 12-6 172111 
رساعة 


الاستجابة الى الاثيلين : 

معدلات انتاج الاثيلين» الاثيلين المنتج من الثمار هو اقل من 0.1 
مكرولتر/كغم.ساعة على درجة حرارة 20”م, ولازالة اللون الاخضر 10617661711 
من قشرة ثمار البرتقال تعرض الثمار الى الاثيلين بتركيز 1 جزء بالمليون لمدة 1- 3 
ايام على درجة حرارة 530-20م وهذه العملية لاتؤثر على صفات الجودة الاكلية للثمار 
مثل.نسيبة آلمواك الضلبة الذائئة الى الحموضية الكلية لكنها قد تؤدي الى الاستراخ في 
عمليات تدهور الثمار والاصابات المرضية. 
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الصورة 1. اعراض أضرار برودة في ثمار البرتقال المحلي (الجليلي» 2013). 


الصورة 2. اعراض إصابة ثمار البرتقال بالفطر 013177 47/7770 (الجليلي» 
0013 
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الصورة 3. برتقال فالنشيا بعد 20 يوما من الخزن على 20”م 
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الكريب فروت: )11 ]عم ج2) الاسم العلمي 70700151 117115') 
111 12)-©5101:25 1220511121751 

صلاحية الثمار للجني: 5ع100110 7/13]111](7 

يعتبر اللون عامل مهم في تحديد صلاحية الجني بتلون ثلثي سطح الثمرة باللون 
الاصفر ونسبة المواد الصلبة الذائبة الى الحموضة لا تقل عن 5.5- 6 حسب منطقة 
الانتاج. كما ان الكريب فروت لا تستمر فيه عمليات النضج بعد الجني لذلك يتم جني 
الثمار كاملة النضج. 
جودة الثمار 17201065 01131169: تجانس اللون ودرجة التلون - صلابة الثمار- حجم 
وشكل الثمرة - سمك القشرة ونعومتها وخلوها من الاصابات الاحيائية والأضرار 
الفسلجية والعيوب مثل أضرار التجميد والاصابات الحشرية والنكهة لها علاقة وثيقة 
بنسبة المواد الصلبة الذائبة الى الحموضة وتركيز المركبات المرة منها الليمونين 
متمومم].] النارنجين مزع 23110 التي تعطي الطعم المر للثمار. 
خزن الثمار: 
- يخزن الكريب فروت مدة 10-6 اسابيع على درجات حرارة لا تسبب أضرار البرودة 
اعلى من 10"م ويوصى في الولايات المتحدة بخزن الكريب فروت على درجة حرارة 
14-2هم لمدة 8-6 اسبوع ورطوبة نسبية 90- 9095. 
- اجراء عملية التشميع مع اضافة مضادات الفطريات يطيل عمر الثمار الخزني كما 
ان التشميع يقلل من فقدان الرطوبة اثناء نقل وتخزين الثمار. 
- الثمار تتعرض لأضرار البرودة 11019 1111© عند درجات الحرارة اقل من 
0م 
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معدلات تنفس الثمار: 
درجة الحرارة”م 10 13 15 20 
معدل التنفس ملغم 
00/كغم . ساعة 


12-7 9-5 7-4 5-3 


تاثير الاثيلين: عمعاتطا 10 5ء025موع19 

فول لنقائ الولو :ال مر 17( سيكرس لكر كنم باع عاد فرح كور 01014 
كما ان تعريض الثمار مكتملة التكوين الى الاثيلين بتركيز 10-1 جزء بالمليون لمدة 
3-1 ايام على درجة حرارة 20”م يؤدي الى ازالة الكلوروفيل وظهور اللون الاصفرء 
عدا ل ديق شركوكة لدان مضففت النقازيلة الاساداك الكرتومدة 
الاستجابة للجو الهوائي المعدل : .') 0] 1965001565 

خزن الثمار في جو هوائي معدل يتكون من اوكسجين منخفض 9010-3 وثاني 
اوكسيد الكاربون بنسبة 9010-5 يؤخر الشيخوخة ويحافظ على صلابة الثمار عند 
خزنها على درجة حرارة 15-13'م وان استخدام اوكسجين بتراكيز اقل من 903 وثاني 
اوكسيد الكاربون اعلى من 9010 يؤدي الى ظهور نكهة غير مرغوبة نتيجة تراكم 
الايثانول والاستلدهايد والايقايل استات اذلك لايفضل استخدام ثاني اوكسيد الكاريون 
نكر كين اكذن مخ! 5/610 لنكافكة [لكدر اك و الأمواكن ولهذا فاق استخدام الحو المزاقي 
المعدل في تخزين الكريب فروت محدود جدا. 
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الأضرار الفسيولوجية 15ع1015010 21ء3/5101021طط 
اهم الأضرار الفسيولوجية في الثمار عند الخزن هي أضرار البرودة» وتتوقف 

قن الافضادة على دوه عاواوة الكرى واالعنت :ودر تحت لقنا ,كلف الس 
وفتظفة الأقاد :و الفومم و البطاملات: الرزو ا عزة يه ل لحني و المفا عرو | غر اضرع الدزووةة 
ظهور التنقر وتلون القشرة باللون البني - وجرب القشرة والانهيار المائي الذي يكون 
نكهة غير مرغوبة وتطور الاصابات الجرثومية. وللتقليل من تاثير أضرار البرودة 
نلجا الى التغليف القردي لتقليل فقد الماء.من الثمار» أو "التشتميع واستعمال المبيدات 
الفطرية الموصى بها لتفادي الاصابات الاحيائية كما ان رفع درجة حرارة الخزن الى 
18-5"م يقلل من أضرار البرودة. 
التبقع الزيتي : (110515ع©20160) 01])328م5 0011© 

الفتقم الرديقي ينع مق قطن القناز: الى: كخطات: آنا أختو ان ميكافيكية تؤدي الى 
انفجار الغدد الزيتية وانسياب الزيت منها الى الخلايا المجاورة وبما ان الزيت ذات 
طبيعة كاوية يؤدي الى الأضرار بانسجة القشرة. 
الاصابات الجرثومية وترءع1:-11501 1ه“1ع 17220010 
اهم الامراضص 10156256 1200011316 التي تصيب البرتقال وثمار الكريب فروت 
هي: 
- العفن الاخضر 110101[ اعع01) (019110111111 26711111111111) 
- العفن الازرق 1/1011 عناآا (11211211771 2671111[1117111) 
- العفن عند طرف الساق (الفومبيسي) 106 566170-67 26012010515 
(1177© 27701110515 ) 
- العفن عند منطقة العذق 106 70ع-ماء]5 (1760517:0711:06 1151001710010 ) 
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- العفن البضي +101 13101771 (11702/11/1010© 2111:102/11/101:0) 
مقاؤمة هذه الامران» تمد حك العدارة لتحت لتفادي 'الجحروح وتدار ل القبار بلطف 


الثمار في ماء ساخن 53-50"م لمدة 3-2 دقائق او استخدام الماء الساخن على درجة 
حرارة 53”م لرش الثمار لمدة 30-20 ثانية. 

معاملة الثمار بالمبيدات الفطرية الموصى بها والآمنة بعد الجني» والتبريد السريع بعد 
الجني وسرعة تداول الثمارء والتخلص من الاثيلين الذي تفرزه الثمار اثناء الخزن او 
الشحن. 


الصورة 4. اعراض إصابة ثمار الكريب فروت صنف 213151 بتعفن الطرف 
الزهري 81055011-620 عند التخزين لمدة 54 يوما عند درجة 15”م: وانتشار 
التلف من النهاية الطرفية وتاثيره في قشرة ولحم الثمرة. 
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الصورة 5. مظهر ثمار الكريب فروت صنف 7431513 عند الخزن لمدة 54 يوما عند 
درجة 15”م» وتطور عفن النهاية الساقية +10 10ع-566172 بعد 35 يوما من الخزن 
واشتداد الإصابة بعد 45 يوما 
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الصورة 6. اعراض أضرار البرودة (تنقر القشرة) في ثمار صنف الكريب فروت 
5 عند الخزن لمدة 70 يوما على درجة 55م زائدا يومين على درجة 20"م 


الصورة 7. اعراض إصابة ثمار الكريب فروت باضرار البرودة لصنف الكريب 
فروت /إ126 5623 بعد التخزين لمدة 100 يوما على درجة 5'م (حسينء» 2021) 
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الصورة 8. مظهر ثمار الكريب فروت صنف 54351 بعد الخزن لمدة 76 يوما 
على درجة 0*م. وظهور بقع صعير ة داكنة في قشرة الثمار بعد 21 يوما من الخزن 


الليمون 1,220 الاسم العلمي :1111201 0117115) 
صلاحية الثمار الى الجني: 

لون الثمار: يكون اخضر داكن وتكون ذات عمر خزني طويل. اما الثمار التي 
تتلون قشرتها باللون الاصفر فهذه الثمار تسوق مباشرة لقصر عمرها الخزنيء والغاية 
من الثمار هو عصيرها لذلك يكون دليلا رئيسا للجني فيجب ان لايقل عن 930-28 
حسب درجة جودة الثمار. 
حوزة الثمار + تعتمة كورة#الثمار على محموضة مق المواضفات الثموية فنها خلى الفقرة 
من العيوب والاصابات الحشرية والأضرار الميكانيكية والفسلجية» وان تكون القشرة 
ناعمة الملمس ومتجانسة من حيث الحجم والشكل» وخلوها من الاصابات المرضية 
اق الحقاف او الذيول:والكريشة :داك «صبلاية: 
خزن ثمار الليمون 1.©1201:5-©5601:28 122051112176516 
- معظم ثمار الليمون تكون جاهزة للاستهلاك بعد الجنيء ولكن تحتاج إلى درجة 
تكييف. درجة التكيف 515.5-13م؛ ورطوبة نسبية 9090-85 وتخزن لمدة 4-1 
اشهر ودرجة حرارة الخزن المناسبة 11- 14.4'م: وفي كاليفورنيا يخزن على 12- 
4م ورطوبة نسبية 9095-90 لمدة 6 شهور. 
- نعبأ الثمار في عبوات مفردة من البولي اثيلين مع رطوبة عالية. 

معدلات تنفس الثمار موضحة في الجدول التالي. 


درجة الحرارة”م 10 15 20 
معدل التنفس ملغم 002) /كغم . | 6-5 12-7 14-0 
ساعة 
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معدل اناج النفان للاقليق :اقل هث :017 ميكرو لتو كس ساعة علي درحة حرازة 
0م ويستفاد من الاثيلين في ازالة اللون الاخضر من الثمار بتركيز 10-1 جزء 
بالمليون لمدة 3-1 ايام على درجة حرارة 25-20”م وهذا يسرع من شيخوخة الثمار. 
وتخزن الثمار في جو هوائي معدل للحفاظ على اللون الاخضر للثمار باستخدام جو 
هوائي معدل 9010-5 اوكسجين و010-1,؟ ثاني اوكسيد الكاربون على ان لايزيد 
تركيز ثاني اوكسيد الكاربون عن 9,010 لانه يكون نكهة غير مرغوبة خاصة اذا كان 
الاوكسجين اقل من 9/05 بسبب تكوين نواتج عمليات التخمر. 
الأضرار التي تصيب الثمار: 
الأضرار الفسلجية : 

اهم الأضرار الفسلجية التي تصيب الثمار في المخزن هي أضرار التبريد واهم 
اعراضها التنقر وظهور بقع حمراء على القشرة وتلون الاغشية» وتتأثر شدة الإصابة 
بالصنف والموقع ودرجة الحرارة ومدة التعرض لها. 
البقع الزيتية ع0110م5 011 (110515ع0160): تحدث البقع الزيتية نتيجة تهشم 
الخلايا الزيتية الممتلئة نتيجة لأضرار ميكانيكية وخروج الزيت الذي يسبب تلف 
الأنسيهة :و عاقكة هو التغادل واطلك مه القفان :اقناف التدار ل يوتحتب حت لكان في 
الاوقات التي تكون الرطوبة عالية وتكون الخلايا ممتلئة. 
الاصابات الجرثومية: 
العفن الاخضر: يسببه فطر البنسليوم 0191101101 27671111111111 الذي يخترق جلد 
الثمرة من المناطق المجروحة او المخدوشة او المتضررة بالبرودة» وتكون منطقة 
مائية شبه مسلوقة تتطور عند ظهور الهايفات الى جراثيم خضراء اللون. 
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العفن الازرق: يسببه فطر :11011211 2671111111111 طريقة الإصابة مشابهة للعفن 
الاخضر الا ان الهايفات يكون لونها ازرق وتنتقل الإصابة بسرعة كبيرة بين الثمار. 
عفن الالترناريا 101 1161202112 : يصيب الفطر 01175 47167710710 عنق الثمرة 
(الكبسولة) عند تقدم الثمرة بالعمر حيث تخترق الهايفات قشرة الثمرة» ومقاومته هو 
كل ما يؤخر شيخوخة الثمار مثل الرش بالجبرلين © او (2,4,1 بعد او قبل الجني 
الأو وفكل انكر شالف الندق فى الكمان. 

وبشكل عام يمكن اتباع بعض الاجراءات للحد من الاصابات الاحيائية منها: العناية 
بالثمار عند الجني والتداول وتجنب الأضرار الميكانيكية والخدوش والكدمات» ومعاملة 
الفا يعمد الخد «باليتداك : الاتساكرة و الوحت يدة سان السيكة :عانق و تفلي 
وتطهير الثمار عند الخزن والمحافظة على درجة الحرارة المثلى اثناء الخزن وتجنب 
درجات البرودة التي تسبب أضرار البرودة. 


اليوسفي/التانجرين 
2161111 1 / 11121101211115 5215111112-© 5101-25 1220511121751 
تحديد صلاحية الثمار للجني: يعتبر اللون من اهم المعايير لتحديد صلاحية. 
ويكون جني الثمار عند تلون 9075 من سطح الثمرة باللون المحدد للصنف. ان اللون 
الاصفر او البرتقالي او الاحمر دليل على صلاحية الثمار للجني مقرونة بنسبة مواد 
صلبة ذائبة الى الحموضة في حدود 6.5 او اعلى دليل جيد لتحديد موعد الجني. درجة 
حرارة الخزن الملائمة 8-5”م ورطوبة 9095-90 وتخزن الثمار لمدة 6-2 اسابيع 
خضت القينف :و المنظفة و المعائئلاة الشتانية ان حور الثما تتحذذ من كلل تحانس 
اللون والحجم وشكل الثمرة وخلوها من العيوب والأضرار التي تشوه بشرة الثمرة 
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كالهوو سكنت الملكنية وكارهاهن الاعناناك النطوية والحشرية ونان القمرة 
من الأضرار الفسلجية والتبريد والتجميد وعدم وجود نكهة غير مرغوبة. وما يحدد 
نكهة الثمار هو التوازن بين نسبة المواد الصلبة الذائبة الى الحموضة الكلية. 

الجدول 1. معدلات تنفس ثمار اليوسفي عند درجات الحرارة المختلفة كما يلي: 


درجة الحرارة”م |5 10 15 20 
معدل التنفس ملغم | 4-2 5-3 10-6 15-10 
000) /كغم . ساعة 

تاثير الاثيلين: 


ثمار اليوسفي والتانجرين قليلة في انتاج الاثيلين اقل من 0.1 
ميكرولتر/كغم.ساعة تحت درجة حرارة 520م, ويتم ازالة اللون الاخضر من ثمار 
التانجرين واليوسفي اذا تعرضت للاثيلين بتركيز 10-1 جزء بالمليون لمدة 3-1 ايام 
على درجة حرارة 25-20 م. 
الخزن في جو هوائي معدل: 

يستفاد من خزن الثمار في جو هوائي معدل في المحافظة على اللون الااخضر 
وتأخير تلون الثمار باللون الاصفر في جو مكون من 9010-5 اوكسجين و صفر-905 
ثاني اوكسيد الكاربون مع الاخذ بنظر الاعتبار ان ثمار الليمون لاتتحمل التراكيز 
العالية 015-10,؟ من ثاني اوكسيد الكاربون الذي يستخدم لمكافحة الحشرات والاحياء 
المرضية. 
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اهم الأضرار الفسلجية التي تصيب ثمار اليوسفي: أضرار التبريد: ناتجة عن خزن 
الثمار بدرجات اقل من الموصى بها مما تؤدي الى سوء التلون على سطح الثمرة. 
واصابتها بالتنقر تتطور الإصابة الى اصابات احيائية. 

التبقع الزيتي: ناتج من انفجار الغدد الزيتية وخروج الزيت منها الى انسجة الثمرة 
المجاورة والذي يسبب لها أضرار وسبب انفجار الغدد الزيتية نتيجة جني الثمار عندما 
تكون خلايا القشرة ممتلئة. 

الشيخوخة: تتركز أضرار تقدم العمر في ظهور أضرار بالقشرة تتركز حول عنق 
القدونةت و سدووية: الخذو ل تقيهة قدا الماع 

الاصابات الجرثومية: 

- العفن الاخضر 11010 7عع1) (019110111111 26711111111111) 

- العفن الازرق 110101 8111 (متناءتلةآ 1[1171ز671م) 

- العفن عند طرف الساق (الفومبيسي) 10 512120-20 2101200515 
(1177© 15آكم27701110) 

- العفن عند منطقة العنق غ100 70ع-مطاء]5 (16057:011106 1151001710010 ) 

- العفن البضي 101 13101771 (117:0/11/1010© 217110211171010 ) 

- الانثراكخوز ع705ع و تطاطخ (01701065جردء10؟ راطا 001110171)) 

معالجة هذه الاصابات الاحيائية تتركز في زيادة قدرة الثمار على المقاومة بتقليل 
الأضرار الميكانيكية واستخدام الدرجات الحرارية المناسبة والموصى بها عند التداول 
والخزن» ومنها المعامالات الحرارية واستخدام طرق تطهير خاصة استخدام الكلورين 
عند غسل الثمار وابعاد الاثيلين عن الثمار. 
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الأضرار الفسلجية 5-رع11501:0 [1215:51010812 

- التاثير على جودة الثمار في الاسواق وتقلل من صفاتها النوعية والغذائية والمظهرية. 
- تسبب التاثير في الثمار قبل وبعد الجني. بعد الجني تظهر أضرار فسلجية منها نقص 
النحاس والبورون '9ع06141160 01 320 ,8 ولفحة الشمس 611120 5112 وتشقق 
الثمار 116105م5001-5» وظهور خطوط على الثمرة 2ك[وه 76122 و تجعد 
الثمارعمزووعمن؛ والندبء والانجماد ع210ء16 300 5031 177106 وأضرار البرودة 
1010117 111128ط') وتشمل تنقر بالقشرة وظهور بقع بنية تتسع مع الوقت خاصة عند 
اخراج الثمار من المخزن وتعريضها للظروف الجوية العادية في الاسواق وبالتالي 
اصابتها بالاعفان وتتوقف اقل درجة منخفضة أمنة ©5216 7111111111111 على الصنف 
ومنطقة الانتاج ودرجة النضج عند الجني ويمكن تقليلها عن طريق تقليل فقدان الماء 
مق يلخ 'الققروة استهداء الشفيم والتنليقة الفردن: واتتهداء :عفن اليطتادات 


الحيوية 3062501505 8101051231. 


كلد 7,6112: 
«تحدث في التانجرين 5ع110ءع1328] 
«مناطق داكنة في قشرة الثمار فوق الفمصوص. 
«اجهاد الجفاف المفاجئ بعد الرطوبة. 
«سحب الثمار لكميات كبيرة من الماء حتى تصبح منتفخة. 
«خلايا البشرة في الاكتاف او الخدود البارزة على قطاعات الثمار هي الأكثر تعرضا 
الى مايشبه الأضرار ومن المرجح أن تتضرر اثناء الجنيء والتداول والتعبئة 


عمتاءاعوم وفرش الغسل. 


29 


التجعد 5زوجع0) 
وتحدث عند تطور الجروح في منطقة الالبيدو 210600: وتسبب هذه الجروح تاثيرا 
في المنطقة التي تكون اعلى منها في منطقة الفلافيدو 1127600. 
يديك عله فى البرتفان الكاق. 
«الاسباب: 
1 -نقص البوتاسيوم >]. 
2-نتروجين عالي ]!. 
3-ارتفاع درجات الحرارة اثناء نمو وتطور القشرة. 
4-الجني المبكر قد يحل المشكلة. 
تشقق الثمار ع11))12ام5 )نن"”1 
- تسبب ضرر كامل للثمرة. 
- السبب له علاقة بالماء وسمك قشرة الثمرة. 
اكد الاشجار كميات كبيرة من الماء من الامطار او الري مما يؤدي الى توسع 
الثمارء والذي يؤدي الى تشقق قشرة الثمار من الجزء السفلي تحت الجروح على بشرة 
القشرة. 
- نقص البوتاسيوم والنحاس >1 و 1ك) 
<فدوظ فى الاتيدان العتظة اكتريق تان السك 
لسعة (لفحة) الشمس 1111 5111: 
تترك بقع من الصمغ بعض الاحيان تشبه البقع الدهنية. 
«ضرر في الاوراق والساق والثمار. 
هبقع صمغ على الاوراق في بعض الاحيان تشبه البقع الدهنية. 
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وتكدون: في الققا فوج اققافه الدنم العترين القوك يدق الشتكرة: 

«التانجرين اكثر عرضة للإصابة. 

واكقافن الخد انز|لسككتر تمن الققر فو لدو حقاك فين شنانا: 

اكز اغا المتطير ر:ة ولفين لوفها عقو الوق لتر و3 1زنة فيك اد دقري الله 
حرق حافات الاوراق او جفاف الورقة وسقوطها. 

تاثير الرياح "د55 77710 

- حدوث جروح وخدوش في الاوراق والسيقان والثمار نتيجة احتكاكها بالاشواك. 
فاطق لحو يه نشو ع نمو لتقا لصحي كدر ملف 

- أضرار تجميلية تقلل من الصفات المظهرية للثمار. 

- مناطق الضرر او الجروح تكون مناطق معرضة للاصابات الاحيائية. 

+ المتتالة نظي .غتليات التقليمي الات تداك الزررا حو التطليلن: 


الأضرار الفسلجية 5-رع1501:1 1215:510108102[1 
1211119 0111125 ,0166128 ,011111255 :101501015 
220 ,0150ل علوع01 20ع-5]97131 ,10170 علوع51 2ع لمعا ,10515[عع0»ع01 
117 2105ع116 
الأضرار: الانتفاخات والتبقع وأضرار البرودة والتحبب والتبقع الزيتي 
365 وتندهور النهاية الساقية واصابات الانجمادات. 
عوامل ما بعد الجني: درجة الحرارة والرطوبة وتركيبة الغازات والضرر الميكانيكي 
والشيخوخة. 
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التنقر بعد الجني 1)]1125م )12050112175 

- يتميز بانهيار مجموعات من عناقيد الغدد الزيتية المنتشرة على سطح الثمرة. 

- المناطق المنهارة يتطور لونها نحو اللون البرونزي وتنتشر الإصابة اكثر قرب 
المنطقة الزهرية. 

- تزداد الإصابة مع زيادة حجم الثمرة. 

مده الاستاناكا املق سمي لفكي كدان تقيحة صن .في الار كنيفين داكل اللمرة: 

- التنفس العالي نتيجة ارتفاع درجة حرارة الخزن وعدم التبادل الغازي بشكل كافي 
السيطرة على التنقر 01201:01© 01611125 120511121751 

الريك بكرواززة لها الفسان اوقد 

- اقل من 5.6 تسب أضرار البرودة .1.©. 

- التشميع او مواد التلميع تكون طبقة رقيقة تسمح بالتبادل الغازي تقلل من التنقر. 
أضرار البرودة (.1.©)) #إ"تنازدآ عستللئط © 

الانهيار لايحدث في الغدد الزيتية» انهيار مناطق من القشرة تكون غائرة ولونها معتم 
تتوسع ببطء وتحدث عند الجني المبكر جدا والمتاخر جدا. 

الرطوبة النسبية المنخفضة تزيد من .0.1 والتشميع يقلل لكن لايمنع .].©. 

يستخدم المبيد (1187) ع0201مءطمتط1 او 1نل120322 

أضرار التبريد /19نازم1 ع11110ط© تشمل تنقر بالقشرة وظهور بقع بنية تتسع مع الوقت 
خاضنة كنك اكرواك القعار دن المسف رن وتكووطهها لكا زوف الكيقة الائية في لاشبو اق 
وبالتالي اصابتها بالاعفان» وتتوقف اقل درجة منخفضة أآمنة 5216 1/111211111111 على 
الصنف ومنصطقة الانتاج ودرجة النضج عند الجني ويمكن تقليلها عن طريق تقليل فقدان 
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لفاك مرسطتم القبروة فاملتكة ىا التشميورو التعايفة الأركى بو العام سكن النهنادا 
الحيوية 32625001565 2101021221. 
التحبب 21:211111201011) 
- جفاف لب الثمار الاسباب: النضج الزائد وضربة الشمس والانجماد ونقص الماء 
وقوة نمو الاشجار أضرار الحشرات والبرودة والهواء والعواصف الجافة» والاعتناء 
بري الاشجار يحفظ الثمار من الجفاف. 
التبقع الزيتي (5001])312 011)) 110515ءع0160: 
أكثر تضررا بها هو الليمون 01228565 13761 و 161201 و 11165آ 
اتيك يهو غاد ةسباي تكاقيا ينظ الاكنوة وفسنث تخن: الخلايا السشلكية في الشساح 
الباكر تكون الخلايا منتفخة بعد غلق الثغور في الليل. 
الحد منها: تأخير الجني حتى يزول انتفاخ الغدد» والضغط 10-0 باوند على القشرة 
يكشف مقاومتها للغدد الزيتية. 
انهيار النهاية الساقية :231621200 1120 120-مرء)5: 

نظهر بكذرة في البرتقالء 'الثمار ذات القشزة الرقيقة اكثر ثأثرا من الثمان ذات القشرة 
النفيكة :اللننظلقة المنقيحانة فقون :غان قة تالز اكز و اسع امنفلقة الكدوه لاتضيات: 
وتنتشر الإصابة في انسجة النهاية الزهرية للثمرة الخالية من الثغور. التغيير مابين 
محتوى النايترجين والبوتاسيوم له تاثير. 
فقدان الرطوبة من الثمار قبل التشميع. 
المقاومة: تقليل الفترة بين الجني والتشميع؛» وجعل الثمار في رطوبة عالية» وتجنب 
الافراط بالفرش في خطوط التعبئة وتقليل الفترة بين الفرش والتعبئة. ان قطف وتداول 
القناى قي حكالة از ياذة ونتلام كلانا ققارة"القدر ريض الكلايا الزيقية إلى لحرو 
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وتسرب الزيت منها يؤدي الى الأضرار بالخلايا المجاورة لان الزيت ذات طبيعة 
كاوية لهذه الانسجة لذلك يتجنب جني الثمار عندما تكون خلايا قشرتها ممتلئة عند 
الصباح الباكر مع ارتفاع الرطوبة وانخفاض درجة الحرارة وتلافي جمع الثمار عندما 
يكون الجو رطبا جدا او ممطر او بعد الري الغزير. 
تدهور النهاية الساقية (51513) 181221003712 5191-1520 
- يحدث في اللايم 1.115 عديم البذور. 
- اول ظهور منطقة مشبعة بماء اسمر عند جني الثمار. 
- البنسيليوم تاثيره ثانوي. 
- يحدث في الصيف مقترن باصفرار الطرف. 
- 5188 يحدث نتيجة تمزق الحويصلات الزيتية الممتلئة عند النضج في الليمون 
الحامض ناتجة بعد الجني نتيجة تعرض الثمار المشبعة كثيرا 601801 5 01 
65101 لحرارة الشمس. 
01 4517121-10 (آ511) 
العصير المتحرر يسبب تكسر الكلوروفيل في الفلافيدو الثمار تتحمل ضغط الزيت لحد 
3 كغم. التنظيم: تجنب جني الثمار كبيرة الحجم. الجني في موعد متاخر من الصباح 
تجنب جني الثمار مبكرا. الاعتناء بالثمار عند المعاملات. 
النهاية الزهرية الشفافة (151900) 26 أتردء1© 131055012-6120 
- تأخير الموسم للحصول على نوعية عالية من القشرة الرقيقة في الكريب فروت. 
- تفجر الخلايا الزيتية في مركز الثمرة. 
- العصير في تجويف مركز الثمرة يتشرب في القشرة. 
- ارتفاع حرارة اللب وانخفاض الرطوبة النسبية 81500). 
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- التنظيم: جني الثمار ذات القشرة الرقيقة مبكرا واجراء التبريد الاولي قبل عمليات 
التداول. 
تجعد الليمون 120115ع.1 01 122016تج1 
«العصير والزيت غير متأثر. 
«الابحاث تفيد انها تجعد القشرة. 
«نهاية الصيف تكون بقع خضراء على القشرة. 
اهلان نجوه تكطر ل سن اللكسن :الى لاسن قد لسن فا اتوي 
«قد تصل الإصابة الى 9075 من الثمرة في بعض السنين. 
نظو بهذا | لأضنا في لذ د الكون ةر القائة لظي عد راو يكين عالق 
الاتصال ع رزعع11آ1 
- انفصال جزء من القشرة عند سحب الثمرة من الشجرة عند الجني (شائعة الحدوث 
في قشرة الماندرين الرقيقة). 
- العناية بالجني. 
- قطع الثمرة بدون ترك بروز للحامل. 
البرتقال والكريب فروت والماندرين ذات القشرة الرقيقة الذي يجنى بالسحب اكثر 
تعرضا للإصابة. 
الالبيدو الازرق 41500 عناظ 
الالبيدو وجزء من جدر وعصير الحويصلات يتلون باللون الازرق. 
زيادة التسميد والملوحة العالية. 
زيادة الامطار وقلة الصرف (البزل). 
اللون الازرق يعزى الى الانثوسيانين 321650105 
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العلاج: تجنب زيادة التسميد وتحسين صرف المياه. 
كما ان انهيار القشرة عند منطقة العنق 2162100171 11201 51611-6120 تشمل 
اعراضه ذبول وأضرار في القشرة حول منطقة عنق الثمرة بسبب تقدمها في العمر. 
التورد ع10ااء055؟1 120 -517132 
قليل الحدوث (غير شائع) التنقير او التورد في طرف الثمرة الإصابة تظهر على شكل 
خطوط فلينية مرتفعة تكون خليط بين السوس (العث) والصدا. 
تدهور الغلاف الجوي ع1161 4612057 15نداء12ع 102 112 
- الاثيلين. 
- درجة الحرارة. 
- الرطوبة. 
- حركة الهواء. 
- التهوية وتركيبة الغازات. 
الاثيلين 1/1511 
- يسبب تدمير الكلوروفيل وتنشيط الكاروتين. 
- يحفز التنفس ومع التراكيز المنخفضة تاثيره يكون سريعا. 
- قد بحث على انتاج الغازات عندما يكون لون الثمار اخضر الى اصفر. 
- يساعد او يشجع على التدهور خاصة 321515217056 220 1015 20© 5]612 
- يعجل في التدهور. 
- من غير الضروري ان يتجاوز تركيزه 5 جزء بالملون واقل تركز له مؤثر يعتمد 
على الأصناف. 


36 


درجة الحرارة :1211© متداء"1: 
انخفاض درجات الحرارة المؤثرة يختلف من منطقة الى اخرى مثلا 29”م في تكساس 
وفلوريدا و21-20"م في كاليفورنيا ودرجات الحرارة المرتفعة اكثر من 30"م تثبط 
تكوين صبغة الكاروتين. 
الرطوبة 11101107دن11: 
انخفاض الرطوبة النسبية تسبب ثمار تكون ناعمة وصغيرة الحجم» وتظهر العيوب 
الفسلجية وتزيد الإصابة ب 51621201017 11201 0ه رررعؤوء والرطوبة المنخفضة 
تخيظة الفمايات التحيوية بوران اقضل النتانم بكم طوف 0ودقووة: 
حركة الهواء 12)10:1داء11) “ننى: 

افضل حركة (دوران) للهواء يحتاج الى- تحقيق التوازن بين درجة الحرارة 
والرطوبة والاثيلين في الغرفة باكملها. 
- يمر على كل الثمار لسحب الاثيلين من حولها او ايصال الاثيلين الى كل الثمار في 
حالة الانضاج. 
- لسحب المنتج غير المرغوب به مثل ثاني اوكسيد الكاربون والغازات الاخرى من 
الغرفة. 
تركيب الهواء 001221205161011 ) ©11ع110501) حر 
- التركيز العالي من ثاني اوكسيد الكاربون يثبط الاثيلين. 
- عتبة قيمة و00) ذات التاثير المثبط غير واضحة مثلا 01 يقلل الاخضرار في 
البرتقال والكريب فرت 92.5 في البرتقال الشاموتي و 905 في الليمون (اعطه0)» 
73). 
- تراكيز الاوكسجين لها بعض التاثيرات» لكن التقارير مشوشة وغير واضحة. 
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العوامل التي تؤثر على التدهور: 
1. 2125عع:1051 725)©ء]41 1061:5)ع1"2 “مط 
- نضج الثمار1/1211111]97 1101ط. 
- حيوية الشجرة 01ع71١‏ عه116] . 
- التغييرات في المناخ واعع]11 211 منا0. 
- العمليات الزراعية وعع6ع222 0116101121. 
- تصميم غرف الخزن مع1و102 180012 115اعع1ع106. 
تاثير التغييرات المناخية 5) »1511 ©2211ز1:) 
- الثمار تنضج نضجا غير طبيعي 101213016 وتكون رديئة التلوين. 
- الثمار من الاشجار صعوبة تنظيفها وتدريجها. 
- كسر اللون الطبيعي يحتاج بعض العمليات البرتقال» اذ يحتاج 20”م في النهار و7”م 
في الليل وحرارة التربة 512 م. 
الاصل ع001560[1غ12. 
يؤثر الاصل في قوة الشجرة ولذلك يؤثر على كسر لون الثمار. 

5 50137 برامج الرش خاصة الصيفية بمبيدات الحشرية ذات تاثير على 
الاشجار والمحصول. 3201162105 0166611112 - معاملات الرش بالجبرلين 
لها تاثير واضح في الاشجار والثمار. 
تنظيم ممارسات 21201065 011116111:21) 
- تنظيم حيوية الشجرة لانها تؤثر على تلوين الثمار. 

+ افج الرئن هنها مقافحة الخشرات:بالضنيف: و معاملات الحبرلين: 
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ان الصبغ في قشرة الثمرة 51210128 1120 ينتج عند قطف الثمار في عمر متاخر» 
ويمكن التقليل من هذا الضرر بالرش بالجبرلين والمواد التي تقلل من شيخوخة الثمار 
الأضرار الجرثومية 1150101625 7229460101221 
اهم الامراض التي تصيب البرتقال وثمار الحمضيات هي: 
االعفن الاخضر 11010[ اع ع01) (019110111111 26711111111111) 
#العفن الازرق 21010 ع1[ (لمتناع تله 1 111اقء1رمم) 
”العفن عند طرف الساق (الفومبيسي) 106 5]6120-620 2501100515 
(1171© كآكمره01[/م) 

”“العفن عند منطقة العنق غ10 70ع-ماء)5 (176057:011:06 1151001710010 ) 
“*العفن البخضي 1016 13101771 (117:02/1111010© 102/11/101:0:[ط) 
”7 العفن المتخمر الحامضي 106 50101 (01101011111© 601711111111 0)) 
استراتيجيات مقاومة هذه الامراض 1©5زع5101:26]6 00111:01) تعتمد على: 

تقليل الأضرار الميكانيكية التي تضيب الثمار خلال مراحل التذاول من الجني 
والتدريج والخزن لحين وصولها الى المستهلك. استعمال المضادات الفطرية الآمنة 
والموصى بها بعد الجني والمعاملات الاخرى كالحرارة والمعاملات البايولوجية 
للثمار. التبريد بدرجات حرارة آمنة والمحافظة على درجات الحرارة الآمنة والرطوبة 
النبيدة الموهيوينها كلذل عملداف نذاو ل القمار 
استخدام النظافة والتطهير خلال مراحل التداول. 
التخلص من الاثيلين الذي تطرحه الثمار نفسها او الاثيلين الخارجي نتيجة الخزن مع 
ثمار اخرى. 
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التمور «دد[اوم ع1(96 الاسم العلمي 1:11/0/0 00 11001111 

ثمرة التمر تعتبر ثمرة عنبية ذات بذرة واحدة» ويتكون مبيض الزهرة من 
ثلاث كرابل منفصلة عن بعضها مع ثلاثة مياسم جالسة على المبيض (بدون قلم)» وكل 
كربلة تحتوي على بويضة واحدة وعند التلقيح تنمو كربلة واحدة فقط وتموت البويضات 
في الكرابل الباقية بدون اخصابء, فتموت وتسقط كربلتين وتبقى كربلة واحدة تتطور 
الى ثمرة. ان سبب عدم اخصاب الكرابل الثلاث ونموها معا غير معروفء ويعتقد ان 
اول بويضة يحصل فيها الاخصاب تمنع اخصاب البويضات الباقية» وان نمو احد 
البويضات يمنع نمو البويضات الباقية حتى لو خصبت وان انشط البويضات تمتص 
كل الع زع لذب يصيل ل التو نما توق الى موك للروس اقل الرةاحوها شيط 
الكر ابل الضعيفة ذاك البويضات الفيكة».وإن هذه الظاهرة كتاج الى كواسة -عميقة 
لتوضيح اسباب عدم نمو البويضات الثلاثة عند اللاخصاب. اما عند عدم التلقيح او عدم 
الاخصاب فان الكرابل الثلاث تنمو على الرغم من عدم نمو البويضات وعدم تكوين 
البذدور وتتطور الى مرحلة الجمريء ولا تصل الى مرحلة التمر في اغلب الاحيان 
(العاني» 1985). تتكون ثمرة التمر من البريكارب وهو الجزء الذي يؤكل والبذرة. 
حيث تتكون من الاكسوكارب الذي يكون القشرة الرقيقة والميزوكارب وهو الجزء 
الشعن الذي وزكلي وز لاتفوك نت تهون :ال هق عارافيق ابيطن قن قو إلى وزواقن نخدا 
بالبذرة» وان البذرة ليست نواة كما يعتقد البعض ويصنف التمر ضمن الثمار ذات النواة 
الحجرية» لاتعتبر ثمرة التمر من الثمار الحسلية لان نواة الثمرة تمثل البذدرة وليست 
الاندوكارب. 
نضج وجني التمور: يتم جني بعض أصناف التمر قليلة الالياف والخالية من المادة 
القانفنة في ,فركلة الغلا كتكم] تيصييه أرنها انان إو اسمن خب الصكت عند 
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ارتفاع نسب السكريات كصنف البرحيء وان أصناف التمر يتم جنيها عند مرحلة 
الرطب 0100135 بينما اغلب أصناف التمر يتم جنيها في مرحلة التمر ج17 عندما 
تنخفض فيها نسبة الرطوبة وتزداد نسب السكرياتء وبالنسبة لعدد الايام من التلقيح 
ا ال 2 
والخستاوي 150 يوما في المنطقة الوسطى من العراق و تمر دكلة نور 280 يوما 
(العاني» 1985). ان لون الثمار من الدلائل المهمة في تحديد النضج فيتغير من 
الإلفكين الن االزرركي: لى افد قل لأسيو واالكفقناكن كنا تفدية مزيخلة ليده 
واتكفظو صا ة لك التمال رهاط اوةالقبار ككل عور ضنه الت هذ الطروادة 
ناتجة من تحلل البكتين وانهيار جدر الخلاياء وصول ثمار التمر الى مرحلة الرطب 
تعتبر بداية النضج وتكون صالحة للاستهلاك كثمار طازجة. 
مراحل نمو ونضج ثمار التمر: 

تمر ثمرة التمر من العقد حتى وصولها الى مرحلة النضج بعدة مراحل تختلف 
شنتقها كينب انط تومو دذكرالمرنا ذل الأكقر اك ارا عل 
مرحلة الحبابوك: هذه التسمية شائعة في منطقة شط العرب وتبدأ من التلقيح وعقد 
الثمرة ويستمر لمدة 5-4 اسابيع حتى بداية حزيران ويتميز بسرعة انقسام الخلايا مع 
بطء النمو وشكل الثمرة يكون كروي وعليها خطوط لونها قشطي فاتح. 
مرحلة الجمري (القمري او الكمري): التسمية شائعة في منطقة شط العربء ويلاحظ 
ان الثمرة تأخذ بالنمو والاستطالة وزيادة في الوزن والحجم وتتلون باللون الاخضر 
خاصة في شهر حزيران وتموز وقد تصل الى بداية شهر اب وتزداد فيها الطعم القابض 


مع عدم وجودة في بعض الأصناف. 
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مرحلة الخلال (البسر): يتوقف زيادة وزن وحجم الثمار وتزداد فيها السكريات وتكون 
الثمار حلوة الطعم مع قليل من طعم العفصء وتستمر 5-3 اسابيع ويكون لون الثمار 
غالبا اصفر الى برتقالي مع شواذ بعض الأصناف. 

مرحلة الرطب: تعرف هذه المرحلة بتسميتها الرطب تقريبا في كل مزارع النخيل ويبدأ 
الترطيب في قمة الثمرة (ذنب الثمرة) ويتوسع الى بقية اجزاء الثمرة حتى قمتها خلال 
4-2 اسابيع. تكون الثمرة لينة عسلية تختفي المادة العفصية وتصبح حلوة المذاق» وفي 
بعض الأصناف الجافة ونصف الجافة قد تتحول الثمار الى تبني او محمر دون المرور 
في مرحلة الرطب (الصورة 9). 

مرحلة التمر: تصل الثمرة الى مرحلة النضج التام ويكون قوامها لينا متماسكا معتم 
اللون وقد يكون مجعد القشرة احيانا في بعض الأصناف مجعدة» ويكون اللون فاتحا 
في الأصناف الجافة ونصف الجافة (الديري» 2003). 
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الصورة 9. التمور في مرحلة الرطب. 
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طرق الجني: 

تتبع عدة طرق في جني التمور وحسب مرحلة النضج والصنف يتبع الجني 
لاعفا اللدوى :في التفوان المتكوة احص التي قتضي تمان ها في فقو اك ونم يفي 
الثمار الناضجة يدويا بصعود عامل الجني باستعمال حزام تسمى (التبلية) ويحمل معه 
فول وان خازوة قاس لمن القدو القاضيع الكاوي و مقا الى هده عنات الطررفة 
الثانية في الجني بنفس الطريقة لكن ينتظر عامل الجني نضوج كل الثمار في العذوق 
فيتم قطع العذق وانزاله بخطاف موصول بحبل وينزله الى الارضء كما تستخدم طريقة 
هز العذوق يدويا او ميكانيكيا وسقوط الثمار على قماش او حصير اعد لذلك؛ ويتم هز 
العذوق يدويا او ميكانيكيا وقد تحتاج اكثر من مرة الى مرتين. 

توجد عدة طرق للجني تختلف باختلاف مرحلة نضج الثمار التي ستقطف فيهاء 

فالثمار التى تستهلك في مرحلة البسر تقطف العذوق دفعة واحدة دون التأخير الى 
مرحلة الرطب وبعد وصول نسبة من الثمار إلى مرحلة النضج المناسبة» وتقطف 
الشمازإلقى فيلك كا زر كاك حي ود سن التهاني: لقان الك كلك موكلة ركان 
من العذوقء» بينما تقطف الثمار نصف الجافة عندما تلين أنسجتها وتقطف ثمار 
الأصناف الجافة عند جفاف أنسجتها بهز العذوق بقوة لتفصل الثمار الناضجة وتبقى 
الثمار غير الناضجة ملتصقة بالشماريخ» ويؤدى تساقط الثمار على الأرض نتيجة هز 
العذوق إلى التصاق الأتربة والرمال بالثمار مما يقلل من صلاحيتها إضافة إلى تلوثها 
بالكاتفات" الحية الدقيفة مما وناغة: على دكن الثناز للقدة و التخير كنا أ تماقظ 
الثمار اللينة أو الرطبة يؤدى إلى تهشم انسجتها مما يفقدها شكلها المميز (مظهرها) 
والإقلال من جودتها الاستهلاكية. 
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جودة ثمار التمر: 

تشمل النظافة وخلوها من اي من مظاهر التخمر وتجمع السكريات على سطح 
الثمرة؛ وأضرار الحشرات والطيورء ولون الثمرة وقوامهاء وحلاوة طعم الثمار يعود 
الى السكروز في اغلب الأصناف والسكريات المختزلة تكون هي السائدة في أصناف 
اخرى» وتصل نسبة السكريات الى 9050 على اساس الوزن الطازج ويرتفع الى 9075 
على اساس الوزن الجاف للثمار. 
خزن ثمار التمر: 

تعتبر عملية خزن ثمار التمر مهمة حيث يمكن من خلالها السيطرة على تسويق 
الثمار حسب متطلبات الأسواق كما أن عملية خزن ثمار التمور تفيد في توفير الثمار 
في فترة غير موسمها الطبيعى مما يحقق عائداً مجزياً للمزارعين. إن استخدام طريقة 
التخزين المثلى تحفظ للثمار خواصها الطبيعية (حيث يقل فقد الرطوبة والتغير في 
اللون) وخواصها الكيماوية (مثل زيادة نسبة السكر وقلة الحموضة والمادة القابضة) 
بالإضافة إلى احتفاظ الثمرة بالقيمة الغذائية إلى أكبر قدر ممكن. 
درجة حرارة خزن التمر المثلى هي صفر مئوي ورطوبة نسبية 9075-70 ونسب 
رطوبة اعلى تؤدي الى ان الثمار تمتص الرطوبة الا اذا كانت عبواتها بلاستيكية 
مقاومة للماء تخزن لمدة 12-6 شهرا حسب الصنفء كما تخزن ثمار التمر لمدة طويلة 
عند تجميدها على -18"م حيث تتجمد الثمار عند - 15.7'م. 
الظروف المناسبة لخزن بعض أصناف التمور هي: 
1- ثمار أصناف التمر تخزن على درجة 54م أو درجة الصفر المئوى ونسبة رطوبة 
5- 9,090 يمكن حفظها لعدة اشهرء وكلما انخفضت درجة حرارة الخزن كلما زادت 
مدة الخزن. 
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2- ثمار الأصناف التى تؤكل في الطور الرطب وتعبئتها في صناديق مبطنة بالبولى 
إيثيلين (تقلل فقد الرطوبة) وخزنها على درجة -18”م أى التجميد لفترة طويلة نسبياً 
وعند تعرضها للجو العادى يتحول لونها خلال يوم أو يومين إلي اللون البنى وظهور 
مثل هذه الثمار في موسم غير الموسم الطبيعى يعطيها قيمة استهلاكية عالية» وينصح 
تانخرزاء قبوايه اولي للشمان يعن مخنكيا وكعلفقيا فى الحفل خاففة في المنافلق الحارة. 
3- الثمار نصف الجافة تخزن على درجة حرارة الصفر المئوي ونسبة رطوبة 75- 
0 لمدة 6-5 أشهر. 

4- التمور الجافة تخزن في درجة حرارة الغرفة» لكن تخزينها تحت درجة الصفر 
المنوى ورطوبة نسبية حوالى 60/ يطيل من العمر الخزني للثمار ويجعلها لينة سهلة 
الأكل (الصورة 10). 

خزن ثمار التمر تحت درجة حرارة الصفر المئوى يحفظ اللون المميز للثمارء» وعدم 
ظهور البقع السكرية أسفل قشرة الثمار مباشرة» وتقلل فرص الإصابة بالأمراض 
وخزن الثمار مع الشماريخ يقلل من فقد الرطوبة من الثمار. 

معدلات التنفس تزداد بارتفاع نسبة رطوبة الثمرة حيث ان معدل سرعة تنفس الثمار 
في مرحلة الخلال 25 ملغم 002 /كغم.ساعة؛ وتنخفض مع تقدم نضج الثمار 
وانخفاض نسب الرطوبة الى اقل من 5 ملغم 02) /كغم.ساعة في مرحلة الرطب 
عند درجة حرارة 20”م. ثمار التمر قليلة انتاج الاثيلين بحدود 0.5 مكرولتر 
اثيلين/كغم.ساعة في مرحلة الخلال والى اقل من 1.0 مكرولتر اثيلين/كغم.ساعة في 
مرحلة الرطبء. والتمر تحت 20”م وثمار التمر الناضجة لاتستجيب الى الاثيلين رغم 
انها تمتص روائح بعض المحاصيل المخزنة معها مثل البصل والثوم او اي محصول 
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ينتج روائح قوية» ونادرا تخزن الثمار في جو هوائي معدل» ووجد ان خزن الثمار 
في جو خالي من الاوكسجين باحلال النايتروجين يبعد اللون الداكن عن الثمار. 
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الصورة 10. معرض التمور في المملكة العربية السعودية. 


الصورة 11. جني ثمار التمر 
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الأضرار الفسلجية: 
التسكر (البقع السكرية) 570))115 “511521 
التسكر هو تجمع السكريات تحت جلد الثمرة وفي اللب» وتحدث في الأصناف 
الطرية التي يسود فيها الكلوكوز والفركتوزء وتؤثر على قوام الثمرة ومظهرها ولاتؤثر 
على الطعم والتخزين على الدرجات الحرارية القريبة من الصفر المئوي تقلل من هذه 
الظاهرة. 
ظهور اللون الداكن ع 2نددءع1(21:1 
تحدث عند ارتفاع درجات حرارة الخزن ونسب رطوبة مرتفعة مما يؤدي الى تلون 
الثمار باللون البني» وسببه انزيمي او غير انزيمي الانزيميء» ويمكن الحد منه عند 
خفض تركيز الاوكسجين. 
التخمر 50111118 
ظهور طعم حامض لاذع في الثمار خاصة الثمار الرطبة التي تزيد نسب الرطوبة 
فيها عن 025 بفعل الخميرة التي تؤدي الى تخمر الثمار وانتشار روائح منها بالاضافة 
الى الطلس :لحان 
الأضرار الجرثومية: 
اهم الاصابات الاحيائية في ثمار التمر هي خميرة 5م71:9050/1017:0111::2 
وتعتبر اكثر الخمائر مقاومة للتراكيز العالية من السكر. وتؤدي الى ظهور رائحة 
كحول نتيجة تخمر الثمار وتنتشر بكتريا الازوتوبكتر 806052011 التي تستطيع 
تحويل الكحول الى حامض الخليك كما تنمو الفطريات على التمور ذات الرطوبة العالية 
مثل اسبركلس 4576111105 والبنسيليوم 7ا1[آ[ءعء1مءط2 والالترناريا 102112ء]1كىر 
كاستةفن العا الك فرظ الى الأمطاد قال الحقن. 
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المقاومة 002001 تعتمد مقاومة الاصابات الاحيائية على: 

- تجفيف الثمار الى نسب رطوبة 9920 او اقل لتقليل الاصابات الفطرية والخمائر. 

- يراعى النظافة والتطهير في بيوت التعبئة والتخزين. 

- الخزن على درجة حرارة الصفر المئوي وتجنب تذبذبها والمحافظة على نسب 
الرطوبة ومنع تكون قطرات ماء تؤدي الى الاصابات الجرثومية. 

الحشرات 1215162102 105616 تصاب ثمار التمر بالعديد من الحشرات المخزنية 
ومن الضروري ابعاد الثمار عن الحشرات وتبخيرها بمادة كيمياوية آمنة والعناية 
بتداول وتعبئة جيدة» والتخزين على درجة حرارة اقل من 13"م تمنع انتشار الحشرات» 
وخفض درجة حرارة التخزين الى اقل من 5”م يكون فعالا في مقاومة الحشرات 
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الزيتون 1175() الاسم العلمي 0111:00:00 020160 

ثمرة الزيتون حسلة والزهرة تحتوي على كربلتين واربعة بويضات تنمو منها 
كربلة واحدة تتطور وتكون بذرة واحدة في الثمرة نتيجة نمو بويضة واحدة. والثمرة 
تنتج من مبيض واحد مركب وقد يحدث اجهاض للمبيض باكمله» وتنمو المتوك فقط 
فتظهر الزهرة وكانها وحيدة الجنس او مذكرة» ويحدث اجهاض المبيض قبل تفتح 
الازهار بشهرء يتم تلقيح بويضة واحدة في كل زهرة وتزول الكرابل الباقيات وتتحلل 
لذا تكون بذرة واحدة» يتكون البيريكارب من نمو جدار المبيض وتتطور وتتميز فيها. 
نضج الثمار وعع10011 1/1260117 10115 

تحديد نضج الثمار يعتمد على وصول الثمار الى الحجم الممثل للصنف. وتحول 
اللؤق الى الاخضتر القافع الى الور القاقي ميم حد نتن مزق التدؤيناة: زنقاط] البتضاء 
على سطح الثمرة» وتعطي سائلا ابيض عند الضغط عليها. جودة ثمار الزيتون 
الاخضر تعتمد على خلو سطح الثمرة من الأضرار الميكانيكية والذبول والتجعد 
وأضرار الحشرات»ء ونسبة الزيت قد تختلف من صنف الى اخرء وتثبت نسبة الزيت 
عند بدأ تحول لون الثمرة من اللون التبني الى اللون القرنفلي الى اللون الاحمر الذي 
يسبق اللون الاسودء اما الزيتون الاسود فتبلغ نسبة الزيت 925-12 حسب الصنف 
وخلو الثمار من العيوب الخارجية والاصابات الاحيائية. 
طرق قطف الثمار: 

تحدة قظو الفناك تمان مرق اننمفدزمها فاذا كان الفرصى للتكلال يسفخف الفطلت 
القوى لانكقانت الفمان الكسو اعدرواذا كام لتيل القيقرف الأتوة يفاش انحن الك 
تلون الثمار باللون الاسود. الجني اليدوي مكلفا كثيرا وبحدود 9045-35 من مجموع 
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الدخل الكلي للبستان» وتقطف الثمار يدويا وبكلتا اليدين وتجمع الثمار في حقائب 
القطف. 
الفتلف: الكلى,ييك ستل لفلف القمان المتخضيكية إلى الاعواسن: الصنداعية الاستفر ا 
الزيت» وعادة تستخدم الهزازات الخاصة بالجني لهز جذع الشجرة او هز غصن 
لانقاظ لكان و كبرقة تياك (ابنتقنان الشمال !العداففلة قو تميم :فى طفاايق لتداو ويا 
الى المعامل الخاصة باستخلاص الزيتء وقد ترش الاشجار ببعض المواد الكيمياوية 
ألتن مول تفضا الشان سنك بماد المنالاك. انك ار ك0 2 5ه نون 
او الايثرل بتركيز 2000 ملغم.لتر-!. 
خزن ثمار الزيتون: 

تخزن ثمار الزيتون على درجة حرارة 7.5-5”م ورطوبة نسبية تقارب 9090 
وخزن الثمار على اقل من 55م يؤدي الى اصابتها بأضرار البرودة عمتللئطة© 
015 وتنتج ثمار الزيتون الاخضر الاثيلين بمعدلات منخفضة اقل من 0.1 
ميكرولتر/كغم.ساعة على درجة حرارة 20م وينتج الزيتون الاسود 0.5 
ميكرولتر/كغم.ساعة اثيلين تحت نفس الظروف وثمار الزيتون متوسطة الحساسية الى 
الأكيلين.واذا' و إداكردكيوط عن :| جرع جالمليوة فانة يود 'الن: فد الوق الاتكضين واقلة 
صلابة الثمار. 

الخزن في الجو الهوائي المعدل ): تستجيب ثمار الزيتون الى الخزن في الجو 
الهوائي المعدل بنسبة اوكسجين 03-2؟9 ونسبة ثاني اوكسيد الكاربون 71-0 اذ يطيل 
العمر الخزني للثمار حتى 12 اسبوعا على درجة حرارة 55م و 9 اسابيع على درجة 
حرارة 7.5"م ويؤخر ليونة وشيخوخة الثمار خاصة الثمار الخضراء الطازجة. اما 
الثمار السوداء فتستخدم في التصنيع بعد الجني مباشرة. 
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الأضرار الفسلجية 12015010115 265:5101051021 
أضرار البرودة وء1"ددازهآ1 عسنتلائط1© 

اغواقتن: أطتؤان قووف التلورى :لقح فى اننع القفبان اانكل فا هرق خوك لذو داك 
ينتشر الى الخارج في اتجاه سطح الثمرة الخارجيء وان تقدم الإصابة وظهور اللون 
البني على سطح الثمرة دليل على تقدم الإصابة ويسبب تدهور الثمار الطازجة وتحدث 
كوفع شار تمده امد عم على رمك كرو طاو ان 5 اننع طل نفك زج 
اسابيع على درجة حرارة 3م وتختلف شدة حساسية الثمار للبرودة حسب الأصناف» 
اذان الصنف 561711130 حساس والصنف 71312211110 متوسط الحساسية اما 
الصنف 71155102 فهو قليل الحساسية. 
راس المسمار 12620 2/211 

غلامة هذه الإضانة فقن :وقيقة شط القمرة اتتيفة كيدان كد موك الخلايا قحف 
البشرة وينتج عن ذلك فجوات (جيوب هوائية) تحت جلد الثمرة» وتصاب الثمار بهذه 
الإصابة عند تخزينها لمدة طويلة 6 اسابيع على 10م او 12 اسبوعا على 77.5م. 
أضرار ثاني اوكسيد الكاربون "[إ"دنازدا 21020106 02طية©) 

اعراضه تلون بني في لب الثمار الداخلي» وينتج عن خزن الثمار تحت تركيز 
5 او اكثر من ثاني اوكسيد الكاربون لمدة طويلة 4 اسابيع او اكثر يتبعه اصابات 
بالعفن. 
الاصابات الجرثومية: تحدث الاصابات الجرثومية بعد تعرض الثمار الى الجروح 
والأضرار الميكانيكية والإصابة بأضرار البرودة عند تخزينها على اقل من 5"م او 
خزنها في جو هوائي معدل يحتوي على اكثر من 905 ثاني او كسيد الكاربون او 
اوكسجين اقل من 902. 
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الشليك (الفراولة) «إنرمرء 501219 
الاسم العلمصي 01101110550 :17701201110 
العائلة الوردية ©ه2ع1*0562 
ثمار الشليك تنتمي الى الثمار الاكينية (الشليكية) وعم7عط[عى والجنس 11058 

الذي يشمل انواع الورد. ثمرة الشليك ثمرة اكينية متجمعة ع)2هعع8551 تحتوي على 
عدد كبير من الثميرات الصغيرة المنتظمة على تخت لحمي وكل ثميرة تمثل ثمرة 
اكينية حقيقية جافة صلبة تتكون من كربلة واحدة وفي داخلها بذرة واحدة» والجزء الذي 
يؤكل في ثمرة الشليك هو التخت الزهري الذي يكون من نسيج لحمي مجوف من 
الوسط. كان يعتقد ان الثميرات هي بذور لكنها عبارة عن ثميرات اكينية جافة مغمورة 
في تخت الزهرة اللحمي وهو الجزء الذي يؤكل مع اجزاء الزهرة الاخرى في ثمرة 
الشليك» اما الجزء الصلب من الثمرة فيمثل البيركارب «تردء1ءم الذي يشمل 
الاكسوكارب والميزوكارب والاندوكارب وجميعها تكون جافة صلبة. 

نضج ثمار الشليك يعتمد على درجة تلون سطح الثمار باللون الاحمر بنسب 2/1- 
3 على الاقل ان المؤشر الوحيد المستعمل حاليا في قطف ثمار الشليك هو لونها على 
ان يحتوي سطح الثمرة على نصف الى ثلاثة ارباع باللون الاحمر او الارجواني ثم 
يكتمل لون الثمرة بعد القطف وترك الثمار ولو يوما واحدا او الى تلون جميع سطح 
الثمرة فان ذلك يؤدي الى ليونة الثمرة وقصر عمرها الخزنيء في حالة استخدام الثمار 
لني يسك :اعون ,الحقى :الن اكفتان لون 14ت سطم الششوة وبكوية القدار افك 
على اللون والحجم والشكل وخلوها من العيوب وحد ادنى من المواد الصلبة الذائبة 
الكلية 9/7 ومستوى حموضة 900.8 وقوام الثمار وصلابتها والنكهة (المواد الصلبة 
الذائبة/, الحموضة والمواد الطيارة) والمحتوى من فيتامين 0. 
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قطف ثمار الشليك: 

يتبع طريقتان في قطف الثمار. الطريقة اليدوية التي تعتمد على الايدي العاملة 
لجني الثمارء وهذه الطريقة رغم انها مكلفة الا انها مناسبة لقطف هذه الفاكهة بسبب 
الجني الانتخابي للثمار لعدم نضجها في وقت واحدء كما ان تأخير جني الثمار الناضجة 
يؤدي الى ليونتها وقصر عمرها ان لم يكن تلفها. اما الطريقة الثانية في جني الشليك 
فهو الجنئ الميكانيكي زاكثن 'استخداماتها في حالة ابنتهذاء:الثنان لاتضنيع:حيت ان 
الاهمية النوعية في الثمار ليست مهمة كثيراء وقد يستخدم رش النبات في بعض المواد 
لتسريع نضج الثمارء كما تم انتخاب أصناف ملائمة للجني الميكانيكي بان يكون نضج 
الثمار متقاربا لتسهيل عمليات الجني الميكانيكي (الصورة 12). 

تخزن ثمار الشليك على درجة حرارة صفر مئوي +2/1"م ورطوبة نسبية عالية 
9,095-0. ان معدل انتاج الاثيلين في ثمار الشليك قليل 0.01 مايكرولتر 
اثيلين/كغم.ساعة؛ وثمار الشليك قليلة جدا للاستجابة الى الاثيلين» سرعة تنفس الثمار 
تتأثر بدرجة حرارة المخزن في الصفر المئوي سرعة التنفس 10-6 
ملغمر(0)0)/كغم.ساعة؛ وعند الخزن على 10'م ترتفع معدل سرعة التنفس الى 50-25 
ملغم و00 /كغم.ساعة وعند 20م ترتفع الى 100-50 ملغم و(00/كغم.ساعة» استجابة 
الثمار الى الجو الهوائي المعدل غالبا ما يتبع عند النقل بزيادة نسب 002 الى 10- 
5 يقلل من معدل سرعة التنفس ويطيل من عمرها الخزني ويقلل من الاصابات 
الفطرية كالعفن الرمادي ه0172 701:5 وتستعمل الاغلفة البلاستيكية حول 
العبوات لخلق جو هوائي معدل. 
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الأضرار الفسلجية: ثمار الشليك سريعة التلف وعمرها الخزني قصير لذا الاتجاه في 
سرعة تداول الثمار بعد الجني لقصر فترة حياتها واستهلاكها بالسرعة الممكنة في 
عرضها في الاسواق القريبة وعدم الاهتمام الكبير بالأضرار الفسلجية. 

الأضرار الجرثومية: 

العفن الرمادي 1206 78011515 (721011 01339) المسبب هو فطر البوترايتس 
70171110 اخطر المسببات المرضية» ويعود له معظم التلف في ثمار الشليك 
لهذا الفطر لانه ينمو تحت درجات حرارة منخفضة على صفر مئوي. 

عفن الرايزوبس 1006 1015م11120 المسبب فطر 51010111/670 1/5م 707710 تنتقل 
جراثيم هذا الفطر عن طريق الهواء» ويكون سريع الانتشار لكن هذا الفطر لايعيش او 
يتكاثر على درجة حرارة 5م فما دون» وتعتبر ابسط طريقة لمكافحة هذا الفطر هي 
سرعة تبريد الثمار بعد الجني وخزنها على درجة حرارة 55م او اقل للحد من انشار 
الفط 

الأسذاالكالنظرئة من اكين :مسيطاك القافه قي كمزان ' التلرك نز تسر سه مكو 
تجمعات 716501325 من الثمار المصابة كما انه لايوصى باستخدام المبيدات الفطرية 
عل لقان 137 تسبل الا عاج يللاف القدانه وانشهاه 'القنان التحزوهة والفصناءة 
والخزن على او النقل في تركيز من ثاني او كسيد الكاربون» والتبريد عامل اساس في 
الحفاظ على الثمار سليمة» وتبدأ سلسلة التبريد من الجني والتداول والخزن والتسويق. 
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اد 


الصورة 12. ثمار الشليك 


الصورة 13. طرق زراعة الشليك 
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تداول الشليك 
الجني اليدوي 
الفرز واستبعاد الثمار المتظررة والتعبئة الحقلية 


آي 


التعبئة في صناديق مع الرزم مع الرص لاعدادها الى النقل 


3 ب 6 
الفحص من قبل جهه الشحن 


١44 
التبريد بالهواء المدفوع جبرا‎ 


النقل الجوي النقل بسيارات مبردة 


0000 


دلاستدكدة ذات اغطدة معء غطائما 


. ١ 


اعادة التبريد والتوزيع في اسواق التجزأة النقل بشاحنات الى الاسواق الرئيسية 


الشكل 1. نظام تداول ثمار الشليك 
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الموز ودرودرج8 الاسم العلمي .57 »74,5 العائلة عدع7/10152 

ازهار الموز محمولة في نورة سنبلية ©121101650676 ©6م/11-6م5 توجد فيها 
ازهار ذكرية واخرى انثوية وازهار كاملة» والثمرة تتكون من ثلاث كرابل مركزية 
ملتحمة تحتوي كل كربلة على غرفة او فجوة واحدة ويوجد في كل كربلة عدد من 
البويضات المرتبطة بمشايم مركزية؛ التخت يحيط بالثمرة ويكون القشرة (ع10نا1]» 
1) تثمار الموز التجارية تنمو بكريا بدون تلقيح او اخصاب لذا تموت البويضات 
ويبقى اثرها على شكل ندب داكنة اللون وسط الثمار الناضجة. 
اكتمال نضج الثمار عع1001 1/136111197: 

شلك نان الدو وه بخص تكله الندن :الاسام شق لقعا اردع 
ولاتترك تنضج على النبات لتشقق قشرة الثمرة وتصبح ذات قوام غير مرغوبء ويتم 
لقاع :فى: لسكا زر نيراف عور الوتكلنا بور صيلت: الشررة الى بدو حل الف 
كانت جودتها افضل عند الانضاجء وهذا يعطي اهمية كبيرة لوصول الثمار الى مرحلة 
اكتمال النمو على الشجرة وان تكون الاصابع خالية من العيوب الفسلجية والحشرية 
وطول الاصابع يعطي اهمية تجارية حسب رغبة المشتري» وعند نضج الثمار يتحول 
النشا التق إلى “سكريات هتنا يزايف القاةن الاضافة الى إن الكسساضن: والقواة 
الطيارة تشترك في اعطاء النكهة للثمار. 
المقائمين :الك تدده وضنيوكالشناق از كله اليه 
[- امتلاع الاضصابع: 
اكقفاة اطجلاع :الثم #تواتضع قم داتزية 
3- عدد الايام من ظهور النورة الزهرية الى مرحلة النضج (90 يوما في صنف 
كفنداش). 
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4- تزداد نسبة اللب الى القشرة. 
5- جفاف الاوراق. 
خزن ثمار الموز: 

الدرجة المثلى لخزن ثمار الموز 14-13'م ورطوبة نسبية 9095-90» وعند 
الانضاج ترفع درجة الحرارة الى 20-15"م واثيلين بتركيز 150-100 ملغم.لتر-! 
لمدة 48-24 ساعة ورطوبة نسبية 9095-90 لانضاج الثمار ونسبة ثاني اوكسيد 
الكاربون اقل من 9/1 في جو غرفة الانضاج» وللحصول على انضاج متجانس تجرى 
عمليات الانضاج في نظام الهواء المدفوع جبرا :زج 8010 مما يؤدي الى انتظام 
عملية التدفئة المطلوبة في الانضاج وانتظام توزيع الاثيلين والحصول على تجانس 
انضاج الثمار. 
استجابة الثمار الى الجو الهوائي المعدل: تستجيب ثمار الموز الى الجو الهوائي المعدل 
ويطيل من عمرها الخزني من 4-2 اسابيع في المخازن المبردة على 14م ليمتد عمرها 
الخزني الى 6-4 اسابيع عند الخزن في جو هوائي معدل مكون من 05-2؟ اوكسجين 
وثاني اوكسيد الكاربون ايضا 9705-2 يقلل من سرعة تنفس الثمار وعمليات النضج 
وانتاج الاثيلين» وان خزن الثمار في تركيز اوكسجين اقل من 901 وثاني اوكسيد 
الكاربون اكثر من 9,07 يقلل من قوام الثمار ويكون رائحة غير مقبولة. 
الأضرار الفسلجية: 
أضرار البرودة /إ5دازم1 ع1110نط©: تتلون قشرة الثمرة بالوان سوداء غير منتظمة؛ 
وينتقل الى الانسجة تكون خطوط بنية اللون يتطور الى تلون اللب بلون بني داكن 
وتفشل الثمار في الاستجابة لعمليات الانضاج ويحدث ضرر التبريد عند تعرض الثمار 
الى درجة حرارة اقل من 13"م لعدة ساعات. 
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الكدمات ع2ززوزنزط ]20ممم1: تعرض الثمار الى الكدمات عند التداول واسقاط الثمار 
من ارتفاعات يؤدي الى تلون اللب بلون داكن من دون ظهوره على القشرة. 
احتكاكات سطح الثمرة 361251025 5[1312: احتكاك الثمار مع بعضها ومع السطح 
الداخلي الخشن لصناديق التعبئة يؤدي الى فقدان الرطوبة من الثمار في المخازن عندما 
تكون نسبة الرطوبة اقل 9790 مما يزيد من الثمار المتسلخة ويتحول لونها الى البني. 
الأضرار الجرثومية 15ء101500 21ن1ع010طئة2 

عفن طرف السيكار )10 01521-620): إصابة طرف الثمرة ويصبح جافا يشبة رماد 
السيكارء والمسبب فطر 1712605101106 :176171111111111 أو 17011750110670 
11 

عفن نهاية الساق غ10 00ع-رمع)5: يدخل الفطر 172057207106 :1051001710010 
او الفطر :7017:0002 77711610110515 من خلال الجزء المقطوع من الكف او الساق 
انون الاصبع ويصبح الجزء المصاب طري او مائي. 

العفن التاجي 106 001): يدخل الفطر او مجموعة من الفطريات الى الثمرة من 
لان الخرة النتليع يد اوروياض اذه اه الستارهة يق العضه او اعدف فقو 
على سطح الكفوف ومنها الى الاصابع» وينتشر في الثمرة ومن الفطريات 
0 01711111111 00112) 2 والفطر -  1712051:01106‏ 51001710010ه1 و 
0111|[ 1111 

الانثراكنوز ع401512205: يصيب الفطر 711/50 001161711711111 الثمار 
الناضجة من خلال الجروح وتشققات جلد الثمرة. 

مقاومة الأضياباك النظرية فى :الموز ككف فقن تعفن الاجر اءاضا متها تقلين الكنينات 
والجروح» والتاكد من نظافة معدات التداول والتبريد الى 3م واستخدام معاملات 
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الماء الساخن 550م لمدة 5 دقائق او استخدام المبيدات الفطرية مثل 100372111 لتنظيف 
القنان مق النكن التامن. 
برنامج انضاج الموز: 

لافصل انشتباع كنا الموق على النناك الانها تكون اكتو ظلراوه ولا تحمل القدار قن 
والنقل لذا تقطف الثمار وهي مكتملة النمو وتخزن وتنضج حسب الحاجة قبل 
الاستهلاك لان عمرها الخزني يصبح قليلا. عيوب الثمار الناضجة على النبات: 
1- زيادة طراوة الثمار مما يجعلها غير صالحة للتداول. 
2- حساسية الثمار للإصابة بالامراض الفطرية عند النضج. 
ف القنان التاضتخة عن الننلت فكوق أفن جملذوه ونكية 
لذا فلت الثمان :قله النلوج از في حملن ولورفهنا الصو يغام ويتعظة الكاريو هيذرات 
لازالت على شكل نشأء ويطبق عليها برنامج الانضاج الذي يتكون من خمسة غرف 
انضاج لكل غرفة درجة حرارة معينة وتركيز الاثيلين 1000 ملغم.لتر! لكل الغرف 
الخمسة .مده تدريطن 'الكمان الى الأفيلين 04اساهة بعدها تك :قهؤية الغرف: 
الغرفة الاولى درجة حرارتها 17.8-15.6"م لمدة اربعة ايام وتعرض الى الاسواق. 
القررقة /الثانية اذرحة الهو رف :87158 ليده جكبينة اباد نحي القما رمو كر هن 
ال لفو 
اللقرافة القالدة:قويخة الدوزو "قينا 2ك :16 الندة ميقة :انان تضم كلالينا التقان 
وتعرض الى الاسواق. 
الغرفة الرابعة درجة الحرارة فيها 14.4- 15.6"م لمدة سبعة ايام تنضج الثمار خلالها 


وتنزل الى الاسواق. 
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الغرفة الخامسة تنبت درجة الحرارة فيها على 14.4"م فتنضج الثمار بعد ثمانية ايام 
وكما في الجدول التالي: 


هما إكته إقل (إمن 


البوم 
الاول 


1/8 
167 
167 
]1].6 
1.4 


درجات الحرارة م) 


اليوم 
الشاحي 


1/8 
167 
167 
]1].6 
1.4 


اليوم 
الثالث 


167 
167 
1]1]3.6 
1]1].6 
1.4 


اليوم 
الرابع 


1.4 
16,1 
]1].6 
]1].6 
1.4 
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اليوم 
السادس 


].4 
].4 
].4 


السابع 


1.4 
1.4 


الثامن 


1.4 


المانجو 7/1280 
الاسم العلمي 3120120 :070 /فع 7/101 العائلة عدءع41121:015 


الصورة 14. ثمار المانجو 
علامات نضج ثمار المانجو: امتلاء الثمرة وتغير شكلها ولونها من الاخضر الداكن 
الى الاخضر الفاتح في بعض الأصناف حسب اللون الخاص بالصنف فيتحول اللون 
الى الاصفر في الأصناف الصفراء والى اللون الاحمر في الأصناف الحمراءء واللون 
ليس دليلا مهما يعتمد عليه» والدليل الاهم هو لحم الثمرة حيث يتغير لونه من الاخضر 
المصفر الى اللون الاصفر ثم البرتقالي. جودة الثمار يتحدد في تجانس شكل الثمرة 
وحجمها ولونها حسب الصنف وصلابة وتماسك لب الثمرة وزيادة حلاوتها بتحول 
النشأ الى سكر يقابله انخفاض نسبة الحموضة وزيادة الكاروتينات وتحسن النكهة بزيادة 
المواد الطيارة التي تعطي رائحة مميزة للمانجو» ونسبة الالياف الذي يحدد قوام الثمرة» 
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وخلو الثمار من ضربة الشمس والحروق التي تصيب جلد الثمرة نتيجة احتكاك الثمارء 
وافراز سائل على سطح الثمرة وخلوها من اصابات العفن والاصابات الحشرية. 
خزن ثمار المانجو: 

ثمار المانجو استوائية لذا تخزن على درجات حرارة مناسبة بحدود 13م 
يجنبها أضرار البرودة ورطوبة نسبية تقرب من 9090 تخزن مدة 4-2 اسابيع 
وتستجيب الثمار الى الاثيلين بتركيز 100 ملغم.لتر-! لمدة 24-12 ساعة على درجة 
حرارة 20”م ورطوبة 9090 يسرع في نضج الثمار خلال مدة 9-5 ايام على ان يكون 
تركيز ثاني اوكسيد الكاربون اقل من 901: كما تستجيب الثمار الى الخزن في الجو 
الهوائي المعدل فيطول عمرها الخزني الى 6-3 اسابيع تحت ظروف جو خزني مكون 
من 95-3 اوكسجين و 9908-5 ثاني اوكسيد الكاربون» لكن تعريض الثمار الى تركيز 
اوكسجين اقل من 02,؟ او ثاني اوكسيد الكاربون اعلى من 9708 قد يؤدي الى سوء تلون 
قشرة الثمرة» ولون اللب يتحول الى اللون الرمادي مع ظهور رائحة غير مقبولة. 
وسعدلات تدرعة كفن الفشان 'واتقاح الاقيلية ينه الحدوك اكحاة. 

[الخفز ل :8 دراك ري يزه طفق لقنا وانقا :ا لالد 


درجة الحرارة 
ملغم و(00)/كغم.ساعة | مللتراثيلين/كغم.ساعة 
10 16-02 0.5-1 
13 22-5 1-2 
15 28-9 4-3 
20 80-5 85-5 
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الأضرار الفسلجية : 

الاحتكاكات على جلد الثمرة 21725100 5132: نتيجة احتكاك سطح الثمرة بسطح 
خشن او بالثمار المجاورة خدوش وافراز سائل يسبب سوء تلون سطح الثمرة ويزيد 
من فقد الماء. 

لسعة السائل الناتج من قطع العنق 611م53: عبارة عن لون بني داكن يميل الى 
الاسود على قشرة الثمرة بسبب الضرر من السائل الناتج عن قطع عنق الثمرة. 
أضرار التبريد /إ:دازم1 111108©: اعراض التبريد سوء التلون والتنقر وتلون الجلد 
باللون الرمادي ينتقل مع تقدم الإصابة الى تلون اللب باللون البني ومظاهر انسلاق 
على سطح الثمرة وعدم انتظام النضج وسوء النكهة» وبعدها تضعف مقاومة الثمرة 
لإصابات الاعفان. 

أضرار درجات الحرارة العالية 115ا1زم1 غ1162: أضرار درجات الحرارة العالية اعلى 
من 30م لمدة عشرة ايام ومعاملات درجات الحرارة العالية مثل نقع الثمار بماء ساخن 
4م لمدة 90-60 دقيقة يؤدي الى مظهر مسلوق على الجلد وتلوين غير منتظم 
وعدم انتظام النضج والنكهة. 

ليونة الطرف الزهري( مقدمة الثمرة) ©950146-005: يسوء لون مقدمة الثمرة ويظهر 
اللب اسفنجي اذا زاد النضج وقد يعزى هذا الى نقص الكالسيوم. 

تكون طبقة تشبه الجلي حول البذرة عه - 1199ع1: انهيار الانسجة حول البذرة 
وتكون على شكل يشبه الجلي. 

الانهيار الداخلي للحم 61621101 516517: اكثر ظهورا في الثمار التي تنضج على 
الاشجار حيث تشقق الثمرة من جهة العنق وتكون فجوة بين البذرة وعنق الثمرة يظهر 
على شكل انهيار داخلي في لب الثمرة. 


64 


الأضرار الاحيائية: 

عفن الدبلوديا: المسبب فطر 17:2081:01106 :7151001710010 يصيب الاجزاء 
المتضررة ميكانيكيا في عنق الثمرة والجروح على جلد الثمرة» وينمو الفطر على شكل 
حلقات سوداء حول عنق الثمرة. 
الانثراكنوز ع705ع12ط)ماحر: يسببه فطر .210657707101065 711111[ع0011610171) 
وتظهر الإصابة على جلد الثمرة على شكل مناطق داكنة تقتصر على جلد الثمرة او 
تصل الى لب الثمرة وتكسبه اللون الداكن» والإصابة تكون كامنة في الثمرة قبل النضجء 
وتظهر الإصابة وتتطور عند وصول الثمرة الى مرحلة النضج. 
المقاومة 2011]01©: تبدا من تداول الثمار بعناية وتقليل الأضرار الميكانيكية كالجروح 
و«التكووكى: والكدداك: والتعاملة والساء السساكق أن :3و كد المدة 045 1 ذقائق الى امتكداء 
المبيدات الفطرية الموصى بها مثل 1571272111 , 1113661027016 كمعاملة منفردة 
ولط اناف الماك والسدانعلة على دوحاف الدرارة المقتى لكونم قار نه التعار 
2 
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القشطة 12032-ر»12') لاسم العلمى ([؟ :4771:0120 
العائلة القشطية 1111011226 

جني ثمار القشطة: 

فقن أررع جكاة الكروةادة الأكطين الذاقن إلى الاخضن الناته ان الأمطر اتسين 
هو الدليل الاساس لتحديد صلاحية الثمار الى الجني في القشطة 2 247172070 
60 بالاضافة الى ظهور لون كريمي على جلد الثمرة بين الفمصوص وزيادة 
نعومة سطح الثمرة على الكرابل. 
جودة الثمار تشمل حجم الثمرة ولون جلدها وصلابة لحمها ونسبة السكر 9015-14 
عند النضج وحموضة 700.7-0.4؟ وفيتامين © 60-45 ملغم/100غم, كما ان محتوى 
الجزء الذي يؤكل من البوتاسيوم 250- 500 ملغم/100غمء وخلو الثمرة من الاصابات 
المرضية. 
خزن الثمار: 

درجة حرارة خزن ثمار القشطة المثلى 12-8”م ورطوبة نسبية 9090 لمدة 6 
اسابيع والثمار كلايمكتيرية تنتج نسبة عالية من الاثيلين تصل الى 300-100 ميكرولتر 
اليك كقر برا علا عل ارزهة اهو ارزة نوت سكي ساراكة انعد في الشقيان بالركفيلة 
عند تعريضها الى اثيلين بتركيز 100 جزء بالمليون وأصناف اخرى تنضج عند حفظها 
5 آنام على بدررحة حرزانة 490715 الذاتمن"الترزروري التخلضن ميق الأقلين الأظالة 
العمر الخزني للثمار كما يستفاد من الخزن في جو هوائي معدل لتأخير نضج الثمار 
واطالة عمرها الخزني مكون من 95-3 اوكسجين و9010-5, ثاني او كسيد الكاربون 
لتقليل معدل سرعة التنفس وعمليات النضج مع العلم ان تعرض الثمار الى جو فيه 
تركيز اوكسجين اقل من 901 وثاني اوكسيد الكاربون اعلى من 9,015 يؤدي الى تكوين 
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الجدول التالي: 
درجات الحرارة 0م (15ه"م |0هم 
معدل تنفس الثمار | 100-25 | 150-45 ١‏ 250-75 
(ملغم و0 0/كغم.ساعة) 


الصورة 15. القشطة (22012ه) 052متتاعط0) 
الأضرار الفسلجية: 
ضرر التبريد '10[113 011111028): تعرض الثمار الى درجة حرارة اقل من 12-8"م 
حسب الصنف يؤدي الى ظهور ضرر التبريد على الثمار واسوداد وتصلب الجلد 
والتنقر وعدم تكوين النكهة المقبولة. 
التفصص ع11]10[م9: عند امتلاء الثمار عند النضج يتغير نسبيا انتاج السكريات 
المتعادلة يتبعه انتقال الماء من جلد الثمرة ومن التخت االى لب الثمرة يؤدي الى زيادة 
السمك وزيادة لب الثمار والتخت يزيد من الضغط على القشرة ويؤدي الى التفخصص 
في الثمار. 
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الاصابات المرضية: 

الانثراكنوز ع0705ع12ط)اح: المسبب فطر 21005207101025 00116101711111111) 
الإصابة تظهر على شكل بقع سوداء تتطور الى كتل جرثومية وردية في الرطوبة 
العالية. 

الكانكر الاسود :زعع1[مردح ع[ع813: المسبب فطر 0:1:/11 0711011062 21101110515 
يؤدي الى ظهور بقع بنفسجية على سطح الثمرة تتصلب وتتشقق لاحقا تكون اجسام 
صغيرة سوداء تحوي على الجراثيم. 

عفن البوتريو ديبلوديا 10012م80157001: المسبب فطر - 190177001710010 
6 يظهر في البداية بلون بنفسجي ثم بثرات سوداء ويصبح اللب بنيا. 
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الاناناس ع1روعضةط الاسم العلمي 201120515 4177011015 


العائلة: عمهع 18310101120 

قرف لانانانن تمودة اكاترة مر كبا تضق خلن :امنانين: ثقائر . كتنية لاذن ا لتمين الك 
نكو مركسينة فل "يحون التدوة الذانىهى ساق الندالف رفسي واتقرو هذه الكالة 
شاذة في المملكة النباتية» كل ثميرة تتكون من ثلاث كرابل عصارية اجزاء الزهرة 
الاضافية التخت وقواعد الاذينات والساق الرئيس للنبات (محور الثمرة) تشترك 
جميعها في تكوين الجزء الذي يؤكل من الثميرة الاذينات في الجزء العلوي من الثمرة 
تلتف حول قمة الثمرة» ويتحول الى نسيج جلدي صلب لحمايتها من الجفاف والأضرار 
الفيكايكخة ورققه لزي الققروة تقر احلك القموو اك هم تشتدوا التق 'قتلة واعذة سان 
ثمرة الاناناس» قمة الثمرة تتكون من مجموعة من الاوراق التي تجنى مع الثمرة لكنها 
ليست جزءا من الثمرة. 
توجد في ثمرة الاناناس غدد رحيقية تعطي الطعم والنكهة والرائحة المميزة لثمار 
الاناناس» وفي كل نورة عدد من البويضات لاتتلقح وتنمو عذريا وتبقى اثارها في 
الثمار الناضجة (العاني» 1985). 
نضج الثمار 15م 1/13]11110: 

دليل صلاحية الثمار الى الجني بتغير لون قشرة الثمرة الخارجي من اللون 
الأخطعن:الن الزن الأصكر حك تاضلة: نقد كه «رعيينة الم اك الكل لذ ائيية اكول تيغ 
2 ونسبة الحموضة بحدود 9701: وثمار الاناناس غير كلايمكتيرية وليس لها ذروة 
تنفس لذا يجب جنيها عندما تكون صالحة للأكل» وتصل الثمار الى الحد الادنى من 
النكهة يتقبلها المستهلك. 
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جودة الثمار يحددها المظهر الخاحكئ والمكونات الداخلية وصول الثمار الى الحجم 
والشكل وخلوها من العيوب والاصابات الحشرية والمرضية وضربة الشمس وذات 
صلابة ونسبة المواد الصلبة الذائبة الكلية بحدود 9018-11 ونسبة الحموضة على 
اساس حامض (الستريك) 01.6-0.5؟ ومحتواها من فيتامين © 65-20 ملغم/100غم 
وزن طري حسب الصنف والقمة الورقية اوراقها خضراء اللون مستقيمة متوسطة 
الطول. 
خزن الثمار ©5)01:286 15نا"”1 

درجة حرارة خزن ثمار الاناناس الناضجة 10-7"م وبالنسبة للثمار المكتملة 
النضج 17211116 بحدود 13-10*م ورطوبة نسبية 9090-85. تخزن لمدة 4-2 اسابيع 
على درجة حرارة 10"م وانتاجها من الاثيلين اقل من 0.2 ميكرولتر اثيلين/كغم.ساعة» 
واستجابة ثمار الاناناس الى الاثيلين قليلة قد يحدث تغيير بسيط في اللون الاخضر دون 
الكاقين فى :ضفاتها الأكليةة تمان الأناقاتن للا تتم ,حملياتك الفشحبغ لحني 1د فترزك 
على النبات حتى وصولها مرحلة النضج. 
تاق الآكاذارى قليلنة الاتتكانة ال (لعن البوات التكن مويك الدورت إن الكر نف 
جو هوائي مكون من 9/05-3 اوكسجين و 9908-5 ثاني اوكسيد الكاربون يخفض معدل 
سرعة التنفس ويؤخر شيخوخة الثمار ويطيل عمر الثمار الى 6-4 اسابيع» ويجب 
تلافي خزن الثمار في جو فيه نسبة اوكسجين اقل من 902 وثاني اوكسيد الكاربون 
اعلى من 9010 لتكوين نكهة غير مرغوبة وقد يستخدم التشميع لتعديل نسب 
الاوكسجين وثاني اوكسيد الكاربون بدرجة كافية لتقليل حدوث البقع البنية الداخلية. 
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الأضرار الفسلجية 12015010615 265510105121 

القلب الاسود 16روع]! 8131 ( البقع البنية الداخلية) ]0م57 81010 110008620115 
(حظط): 

الاعراض تكوين بقع مائية مسلوقة بنية اللون تبدأ من منطقة قلب الثمرة تزداد في 
الحجم حتى يشمل التلون البني كل قلب الثمرة وجد ان السبب هو تعريض الثمار لمدة 
الريك اق الكذق الوه قرهة بكر وقد اقل مق فوشن الو ريق الح تولك الجالة 
بالمعاملات الحرارية برفع درجة حرارة الثمار الى 35'م لمدة يوم واحد تقلل مظاهر 
تاثير البرودة ومع التشميع تقلل من تلون الانسجة باللون البني عن طريق تثبيط نشاط 
انزيم البولي فينول اوكسديز. 

ضرر التبريد 12[101177 ع01111): يحدث ضرر التبريد في ثمار الاناناس عند تعريضها 
الى درجات حرارة اقل من 57م يؤدي الى فشل نضج الثمارء ويكون لونها اخضر 
داكن وتكوين مناطق مسلوقة مائية في لحم الثمرة» ويتلون قلب الثمرة باللون البني 
الذاكن بوككتلن: ازرونا ف :لقاع :3د :يبيل 'الفيرقة للاعبا نالك الاغناتية- وان التماز 
الذالطبهة عونا أكون كذ ردقه مق الققنان القاطة النضيم الى تكو اقل كساسة 
الأضرار الاحيائية: 

التخمر: سببه خميرة 577 500077070171165 ناتج عن تقدم نضج الثمار مما تتيح 
الشقوق والجروح الى دخول الخميرة الى داخل الثمرة» وتحدث الإصابة حيث يكون 
لحم الثمرة طري لونه اصفر زاهي وفيه تجاويف هوائية. 

العفن الاسود (البثرات المائية) ,)6115 72]61 , 106 81361 المسبب فطر 
0 :6141105 تبدأ الإصابة من الطرف الساق وتنتقل الى معظم لحم 
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القفرة ومظون الإضنادة هو افر نصضمع الزن حل القمرة الخاريجي ذاكنا سيب الاقببلاق 
الماكن قوق المكاظق التصباء بالعاق فى اللكم ركذتا يلين لحم القمر» يصديح الجلد قرركة 
سهل الكسر بالضغط عليه. 

المقاومة تبدأ من التداول بعناية لتقليل الاصبات والكدمات والجروح والتبريد حسب 
الدرجات الموصى بها خلال عمليات التداول واستخدام المبيد الفطري المسموح به مثل 


الصورة 16. الاناناس 212621716 


البشملة (الينكي دنيا) 1,0)126آ الاسم العلمي 707011120 11110101770 
العائلة الوردية 6ع1*052©2 

نضج الثمار: 

يتغير لون الثمرة عند النضج الى اللون الاصفر والبرتقالي وعندها تكون 
صالحة للختي الثماق الذي يكتفئل تضجها غلى الشبجرة تكو افضل فى الطعم والتكية 
من الثمار التي تقطف في مرحلة بداية النضج ع13616م» والوقت المثالي لجني هذه 
الثمار عند تلون كامل الثمرة باللون الاصفر او البرتقالي حسب الصنف مع احتفاظها 
بصلابتها وتماسك لحمها. جودة الثمار يتحدد في خلوها من العيوب والتدهور وحجم 
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اعلى من 97010 وتعتبر البشملة مصدر مهم الى الكاروتينات التي ينتج عنها فيتامين 
:7 


الصورة 17. ثمار البشملة (الينكي دنيا) 

خزن ثمار البشملة (الينكي الدنيا): 

الثمار الكاملة النضج حساسة للجروح والخدوش والكدمات والأضرار الميكانيكية 
ويتطلب تداولها بعناية حتى وصولها الى المستهلك ومنها درجة حرارة الخزن المثلى 
صفر مئوي لمدة 4-2 اسابيع حسب الصنف ودرجة النضج ورطوبة نسبية عالية بحدود 
0 والتعبئة في اكياس بلاستيكية مثقبة لتقليل فقدان الرطوبة وغاز الاثيلين يسرع 
من فقدان اللون الاخضر ونضج الثمار والمعطيات الحالية لاتوجد توصيات في خزنها 
في مخازن الجو الهوائي المعدل وسرعة تنفس الثمار واطلاقها الاثيلين موضحة في 
الجدول 4. 
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درجة الحرارة ٠١‏ معدل تنفس انتاج الاثيلين 
3 الثمار ملغم مايكرولتر 
و00)/كغم.ساعة ١‏ اثيلين/كغم.ساعة 
صفر 5-3 0,3-0,1 
5 9-6 0,6-2 


الأضرار الفسيولوجية 120150101 57510105121طاط 

الصدأ ع1055»)0: ظهور بقع بنية او خطوط بنية على سطح الثمرة قبل الجني ويمكن 
ظهوره عند النضجء وشدة الإصابة ترتبط بالظروف المحيطة بالنبات وتستبعد الثمار 
الإحناقة غقد اد[ دوق و القناد انها عي سنال للفمونة : 

التلون البني الداخلي 281017015 12161221 علامات الإصابة تلون بني في لب 
الثمرة وظهور بقع بنية على سطح الثمرة يسبب انهيار انسجة الثمرة ويعتقد ان سببه 
ارتفاع درجات حرارة الخزن وطول مدة الخزن والتركيزات العالية من ثاني اوكسيد 
الكاربون (010؟ فاكثر) اذ تحدث زيادة في الإصابة بالتلون البني في لحم الثمار 
واتتفناق البقم الهدة طلى مظع الكو 

الأضرار الجرثومية تصاب الثمار بالعديد من الاصابات الفطرية خاصة في المناطق 
ذات الرطوبة العالية عند الجني منها ىزو م 72051010110 ,01716120 18017115 
05 1 0007117111 1/7010 مم ادج[ ,أ0ء 171167 
ان وسحياكة قازينة: هذه الاساناتك: تتخق ذاون الماد. معنارة رمحن الحروع 
والتخلص من الرطوبة العالية وسرعة تبريد الثمار والمحافظة على درجة حرارة 
الخزن والنقل الى الاسواق. 
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الفصل الثاني 
تداول وخزن ثمار الفاكهه النفضية 
التفاح 1115 
الاسم العلمي مح:0011:651 711115 العائلة 19052626 
تعتبر من الثمار التفاحية البسيطة وتتكون من بشرة الثمرة الخارجية التي تتركز 
فييا:المسنهاك اللكاهة يلوق لفحت زلئه تجزم لهني:القى روك اف قلت "القرنة الذدو 
يحوي على البذورء توجد فيها عدد من الكرابل 5-4 تتحول الى نسيج جلدي صلب 
والجزء الذي يؤكل معظمه يتطور من التخت 0)61021ععع6 الذي نشا من ساق الثمرة 
الذي تحول الى نسيج خازنء الجدار الخارجي للكرابل يتحد مع الاندوكارب وتحتوي 
كل كربلة على بذرة او بذرتين كما يتحد الجدار الخارجي للكرابل (المبيض) مع نسيج 
التخت في خط يسمى خط قلب الثمرة 6ؤ[ مهوت الذي يمثل خط اتحاد جدار المبيض 
الخارجي واجزاء الزهرة الاخرىء تنشأ ثمرة التفاح من ازهار كاملة ذات مبايض 
مركبة تتكون من 5 كرابل وتحوي 5 مياسم تتحد مع اجزاء الزهرة الاخرى لتكون 
الانبوب الزهري ع606 2810121 الذي يحيط بالمبيض ويكون الثمرة عند البلوغ ويتحد 
الانبوب الزهري مع جدار المبيض لتكوين الثمرة الكاذبة. 
نضج ثمار التفاح يبدا من مركز الثمرة والى الخارج حيث تتحلل المواد البكتينية 
الرابطة بين جدران الخلايا فتقل صلابتها لذلك يكون مقياس الصلابة دليل غير دقيق 
في تحديد نضج ثمار التفاح. وهي ثمرة كاذبة ع1215» وتصنف ثمار كلايمكتيرية. نقطة 
التجمد حوالي -2.5 الى - 2.8"م (أطع779: 1942). 
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قوام الثمرة ع-ن)بر»ع1: لاحظ الباحث 1,3014210 (1966) أن ثمار التفاح ظهرت 
عليها الليونة حتى عند خزنها على صفر”م» وتبين ان ليونة الثمار يعود الى قلة التماسك 
بين الخلية والاخرى؛ ووجد أن التأثير الرئيسي لإزالة الإثيلين من مخزن التفاح هو 
تأخير بداية تليين الثمارء وأن إزالة الاثيلين من المخزن قد تبطأ معدل تليين الثمار 
بمجرد الازالة. 
الحموضة 41011 

حامض الماليك 2010 712110 هو الحامض العضوي السائد في التفاح والكمثرى 
ولكن بعض التفاح تحتوي على كميات من حامض السترك 2010 010112 وبعض 
الكمثرى كميات من حمض الكينيك ع1متتان (طع1ناآلآء 1970). 
الطعم والرائحة 4::0112 21:01 “1"1250101: 

ترتبط هذه بالمواد العضوية المتطايرة بقياس إنتاج المواد العضوية المتطايرة من 
ثمرة التفاح على مدى فترة 10 يوم عند 20"م بعد إخراجه من المخزن البارد. وقد وجد 
أن رائحة المواد المتطايرة توقفت أثناء التخزين في 1"م لمدة تصل إلى 10 أشهر في 
أجواء تحتوي على 73 002 أو 73-1 2© مقارنة مع التخزين في الهواء العادي 
(هقطةلا واخرونء» 1989). وجد 21هدد]آء813 (1989) أنه في تفاح ماكينتوش 
وكورتلاند معظم المركبات العضوية المتطايرة تنتج بمعدلات أقل خلال الانضاج بعد 
تخزين الثمار في جو مسيطر عليه من تلك المنتجة من ثمار نضجت بعد الجني مباشرة. 
في التجارب وجد أن درجات الحرارة في 12-4'م لم يؤثر على نتيجة النكهة» ولكن 
تلك التي تم تخزينها في صفر درجة مئوية كان له نكهة أدنى. اللون :001011 لون 
الجلد في الثمار يمكن أن يتغير أثناء التخزين ( 1,300142101» 1966)» الذي يرجع 
أساسا إلى انهيار الكلوروفيل. 


6م 


الجدول 5. تأثيرات درجة الحرارة ومدة التخزين في صلابة ثمار التفاح كغم. سم-2 
(القيمة الأولية 9.2). النتائج هي لثلاثة أصناف (المصدر: (1966 1.3001210آ). 


درجة الحرارة آم 
مدة الخزن 
12 8 4 صفر 
06.3 6.6 76 089 30 
9 39 6.7 14 060 
3.5 اه 06.3 8 00 
2 55 29 6.7 1/0 


عوامل قبل الجني 126015 121112151 

أظهر 1.101 (1980) أن معدلات اضافة عالية من الأسمدة النيتروجينية لأشجار 
التفاح يمكن أن يؤثر سلبا في نكهة الثمار. المتطلبات للتخزين بصورة جيدة لتفاح 
كوكس وبعض أصناف التفاح الاخرى تتطلب ما يلي على أساس المادة الجافة للتخزين 


على حرارة 23.5م: 
50-0 11/ 
11٠‏ م/ كحد أدنى 
130 1 
5 16 
5 8 ,/. 


والتخزين حتى اذار يتطلب الخزن على درجة حرارة 4”م مع 2/ 02 وأقل من 1/ 
ج00 و 02106/4.5طتمتة”آ (دع1متوطكء 1980). 0072106 تمردد[] تم تطبيقها 
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على الأشجار ويمكن أن تحسن صفات تخزين التفاح (512317165» 1976)» ولكن تم 
سحبه من الاسواق. 
حصاد الثمار الناضجة 1226111117 )1121765 
اختيار درجة النضج الصحيح لتحديد موعد الجني في كثير من الأحيان على 

سبيل التجربة يعد الجني الانتخابي على جزء من المزرعة. ويجب أن تحصد الثمار 
فقط لأنها تبدأ في النضج من أجل ان تصل الى درجة النضج الجيد والجودة والتخزين 
الجيد وعمر اطول للتسويق. هناك مجموعة متنوعة من التقنيات التي تستخدم أو يمكن 
أن تستخدم لزيادة الدقة من أجل تحديد موعد النضج هناك» وضعت وطورت تقنيات 
مختلفة لتحديد نضج الثمار تتميز بدقة الاختبار باستثناء اختبار "اللون" ووقت 
الابفتوا و ويك وائقة عيقاك ييبرلة قاد :نبيدة الوذ السلدة الذاقية الكلية فن تك لمان 
(155) باستخدام جهاز الرفراكتوميتر اليدوي. وذلك باخذ قطرات من عصير الثمرة 
لقراامة قة المؤاة الضنلية الدائة الكلية: 
اللون :دن:010): 

لون الجلد يمكن أن تتغير خلال النضج والرسوم البيانية تستخدم لبعض أصناف 
التفاح» ولكنها ليست طريقة موثوقة لان التغييرات تميل إلى أن تكون خفية في اللون. 
في بعض المواسم لا يعتمد اللون في تحديد النضج خاصة اللون الاحمرء نظرا لتأثرها 
بالظروف البيئية السائدة في المنطقة وكثافة النمو الخضري لكن تغيير اللون الاساسي 
:1 01011204 للثمرة التي تتمثل في اختفاء اللون الاخضر وظهور اللون الاصفر 
او الابيض المصفر يعد من افضل علامات النضج المناسبة لقطف الثمار (125ع0110)» 
3). 
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الوقت ©1:1ؤ]؟: 

الوقت بين الازهار ونضج الثمار وموعد الجني ثابتة إلى حد ماء مما يعطي دليل 
تقريبي متى يجب أن تحصد الثمار. وهي من المؤشرات الجيدة في تحديد المرحلة 
المناسبة لقطف ثمار التفاح وهي حساب عدد الايام من التزهير الكامل الى موعد القطف 
» والذي يعد من المؤشرات الجيدة الثابتة التي يعتمد عليها في تحد موعد قطف ثمار 
صنف محدد من التفاح لأنه لكل صنف فترة زمنية خاصة به في المنطقة الواحدة لان 
هذه الفترة تتأثر بارتفاع او انخفاض معدلات درجات الحرارة خلال موسم نمو الثمار 
عن معدلاتها الاعتيادية» كذلك زيادة حاصل الشجرة والتسميد النتروجيني يؤخر نضج 
الثمار ويوضح الجدول التالي عدد الايام من التزهير الى النضج لبعض الأصناف. 


الجدول 6. عدد الايام من التزهير الى النضج في أصناف التفاح. 


(15ع10لطن0)» 1983) 


/9 


الصنف عدد الايام الصنف عدد الايام 
ونذك ١ت‏ < 95-0 ل 145-0 
111 
ع1 لاط معل01) 95-00 105[ 150-0 
عع 115-110 001 150-55 
06 120-10 | 1131عم22] عتتناهم'ا | 165-155 
120-1105660 | لالالهع8 عحطهمخ]ا1 | 165-160 
2 11/1011 | 125-120 | اتتاماتاء لل 101277اء لا | 165-160 
طومام[1ء/1ا 130-05 11/1 1770-0 
013085 <00) 135-1301 210 1665-0 
.11 140-55 2210 170-55 
مع0010 145-0 | 51011 تإمطصةت) | 200-180 
1005| 
صمع0010 5ع12نت) | 145-140 


النشاء «[ع:51)21 

عندما يتم تحويل النشا إلى سكر يعني اقترب وقت الجني وتقييم محتوى النشا مع 
النشا / اليود اختبار (112ء1[ع00) و165م5131: 1980). الدراسات التي تستخدم هذه 
التقنية على التفاح أعطت نتائج غير متناسقة في انكلتراء ولكن في بعض بلدان أخرى» 
على سبيل المثال في تركياء تعمل بشكل جيد على التفاح والرسوم البيانية ممتازة. 
واختفاء النشأ في لحم ثمار بعض الأصناف لتحديد نضجها. 
الصلابة 111211655 

وضع اختبار الضغط او الصلابة أولا للتفاح (ووعمع112 و125/101» 1925): 
وتتوفر حاليا في أشكال مختلفة كما موضحة في الصورة» تستخدم في تحديد ليونة او 
ظزاوة الثمار في تحديد الحنئ» بقيان طملابة القماز بتقدين:القوة اللازمة لاختز اق ثاقت 
معدني قطرة 16/5 انج بعد ازالة جلد الثمرة من جهتين متقابلتين للثمرة الواحدة. 
الاختبارات الصوتية والاهتزاز 5اوء) ح5)3نامع3 0ه 171126100 

المعدات التي تضع طاقة الاهتزاز في الثمارء وتدابير الاستجابة لهذه المدخلات؛: 
وقد تم اختبارها ولكن لم تستخدم تجاريا. وتستعمل الأشعة تحت الحمراء -,وءع71 
(11119) ععمهماءء21ه1 0ع:3:م1 لارتباطها مع محتوى الثمار من السكر وقد ثبت 
قياساتها (1201100 آخرون؛ 1993) ولكن لا يستخدم +7711 تجاريا لحد الان. 
الرنين المغناطيسي النووي ع1502200 ع1اعمع713 ندع1ء نال (713/1) 

وقد تبين أيضا تاريخ 712411 أنها تتطابق جيدا مع محتوى السكر في التفاح» ولكن 
حاليا لا تستخدم +71841[1 تجاريا. عند اقتراب موعد نضج ثمار بعض أصناف التفاح 
تتحول مركبات البروتوبكتين في الصفيحة الوسطى للخلايا الحية الى بكتين ذائب كما 
تتخوال تحصن مكو نات عدن الخلذيا وافي:حتظقة الانفضال الى هواد ذائدة قتسيم خدوها 
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قابلة للتمدد مما يسمح باستطالة خلايا هذه المنطقة في طبقة الانفصال فتسبب كسر 
الاوعية والالياف غير الحية مما يتسبب انفصال الثمار وسقوطها. 
العلاجات 6122101211115 ©125601-256 

تم تطبيق مجموعة متنوعة من المواد الكيميائية على التفاح قبل التخزينء» بما في 
ذلك الكالسيوم أو ليسيثين 1ط)زعه1 لمنع إصابة الثمار بالنقر المرة 16م 1ع])1ط» 
واستخدام مادة ‏ [[ء ‏ 11ع2 01[ لطاع مطتل اما 
1-1107 طاوء اءمتطء 5 ,ع1]1111-521 ,عم تمته1 معطمل كاحد العلاجات مع 
مختلف المبيدات الفطرية الكيميائية. وبعد الجني أيضا تطبيق استخدام الكالسيوم مع 
التفاح لتقليل من الإصابات الفسلجية التي تحدث أثناء التخزين. وجد 10:21 و 523 
(1983) ان معاملة التفاح تحت الضغط مع كلوريد الكالسيوم بنسبة 3/ في 3 باوند 
في درجة ‏ 2م لمدة 8 دقائق قبل التخزين لمدة 5 أشهر في درجة حرارة 1"م فان 
الثمار كانت أكثر صلابة وأكثر حموضة من الفاكهة غير المعاملة لنفس مدة التخزين. 
الاضرار فسيولوجية :11501 121735101081221 
الأضرار الرئيسة هي كما يلي: 
اللفحة السطحية 5-2101 51106111121 

اللفحة هي اضطرابات فسيولوجية التي يمكن أن تتطور في التفاح والكمثرى أثناء 
التخزين» وارتباطها مع مستويات الإثيلين في المخزنء مما يؤدي إلى تحول جلد الثمرة 
الى اللون البني. خزن العديد من أصناف التفاح في 70.7 02 خفض فعلا من اللفحة 
السطحية 50210 في تفاح ستاركينغ وهارولدء الثمار الحمراء اللون والتي جنيت على 
مدى واسع من مراحل النضج. إلا أنها لم تقلل بدرجة كافية اللفحة السطحية 56210 
في ثمار تفاح 5614113501 بعد 8 أشهر من التخزين (1اه.آ و كأقتاء :)1735 
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3) للسيطرة على اللفحة 50210 اقترح ع0 ١732‏ وع74617 (1999) التخزين 
في - 0.5م و 21-0 002) مع 1.5 #02 لمدة 7 اشهر. تم تخزين ثمار التفاح صنف 
طائم5 لإصمة0 في - 0.5 درجة مئوية لمدة 6 أشهر في الجو العاديء» ولمدة 9 
أشهر بعد التخزين في 71.5 © و 7/0 002 ثم نضجت على درجة حرارة 20”م لمدة 
7 أيام قبل التقييم» ولوحظ انه في الجو العادي فان جميع الثمار تضررت باللفحة 
سطحية؛ ولكن فقط عدد قليل من الثمار اصيبت عند الخزن في المخزن المسيطر عليه 
(مع0ه صهلا وآخرون, 1992). كما يمكن التحكم بهذه الإصابة قبل الخزن 
6038 بالعلاج بمضادات الاكسدة منها -1,2-013:010) 1112ن'160<5] 
عط 2,2,4-11126125/10111201126-6-51), والتي تم تسويقها تجاريا تحت اسم 
510-م560 أوعمصنصتةزمعطمتل (1224) وكذلك سوقت نفس المادة تحت اسم 
“2001323 01 ”503101 8[0,” وتضاف مباشرة للثمار بعد الجني باسبوع. في الولايات 
المتحدة الأمريكية» وافقت الحكومة على تطبيق هذه المواد الكيميائية بعد الجني على 
التفاح مع أقصى بقايا من 3 ملغم.لتر-1 من 615075970111 و 10 ملغم.لتر-1 لمادة 
124 ( ع:1تاطمء1130 و مه15ء80 1962). تم العثور على مستويات من بقايا 
24 في التفاح تختلف تبعا لطريقة التطبيق وترتيب الثمار في مربع البليت. هناك 
قيود على بيع الفواكه المعالجة في العديد من الدول والتشريعات المحلية ينبغي الاخذ 
بها قبل تطبيقها. مختلف أصناف التفاح تستجيب بشكل مختلف لهذه العلاجات. على 
سبيل المثال» فقط /1(2 فعال في السيطرة على 50211 في أصناف 15امك11ء12 
كذلك نجح تطبيق 1(2» 6507970101 والكابتان مع أصناف التفاح /3مة:© 

65 101110115 طع6010 320 11010115ء10 ,ط)تددك في المخازن المبردة. 
وجد أن تعرض التفاح الى جو مسيطر عليه يتكون من 19 - 7/21 002 لمدة 4-2 
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أيام أدى التخزين في هذا الجو الى السيطرة على التحرق بشكل جيد في حين أن 
التعرض لفترة قصير من 5-1 ساعات لم يكن له تأثير. بعد التخزين في مخزن مسيطر 
كلوه لهذ :50 و ووه ضياكدة الثماز و الحموظرة :و الصقاك الحيية عات كانت تيو 
في الثمار ربما التركيزات العالية من الاوكسجين وثاني اوكسيد الكاربون تسبب 
أضرارا لسطح قشرة الثمرة مماثلة للفحة 50210. 


الصورة 18. أضرار اللفحة السطحية 50210 50061110131 لثمار التفاح صنف 

595 0601016 بعد الخزن لمدة 6 أشهر (البامرني. 2005) 
انهيار قلب الثمرة 1151 ع:01') 

ويسمى هذا الاضطراب أيضا القلب البني 0016 61013 وقد وصف في عدة 
أصنافء» حيث يتطور خلال تخزين التفاح بظهور اللون البني أو الوردي من قلب 
الثمرة في حين لا يزال اللحم صلب. وقد ارتبط ذلك مع إصابة سببها وي00) ولكن يمكن 
أيضا ان تكون ذات صلة إلى إصابة أضرار البرودة والانهيار الشيخوخي. آثار 
معاملات 02 على علاج الاضطرابات الفسيولوجية أيضا وصف. حيث وجد 
1 113139 (1983) أنه في درجة حرارة 4م وفي تركيز 71 02 كانت 
الثمار خالية من 11051 ع001) وغيرها من الاضطرابات الفسيولوجية وكانت جودتها 
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أفضل بشكل ملحوظ من تلك المخزنة في 72 02. حفظ التفاح في صفر” © أول 10 
أيام من التخزين منعت 110517 ع01) في حالة الجني بوقت مبكر لصنف التفاح جونثان 
من بستان متضررة. درس الباحث عه777 (1990) آثار و00 وتوصل إلى أن القلب 
البني كان بسبب التعرض لمستويات عالية من و00 في التخزين تحت درجات حرارة 
منخفضة» ولم تلااحظ أضرار ناجمة عن التنفئس اللاهوائي. 


الجدول 7. تاثير التخزين في الجو المعدل في تطور إصابة ثلاثة أصناف تفاح 
باللفحة السطحية 50210 510161110131 بعد التخزين لمدة 7-5 اشهر عند درجة 
خرانة 26316 111013 واحوون :01933 


© 5 5101086 
ةا م 521310157*5 (6) يه ١‏ و0 زمن) 
71> ع ا 

0 21 100 : 3 
0 6 : 59 710 
0 5 100 : - 
0 4 : 85 62 
0 3 9 30 43 
0 265 : 17 13 
0 2 0 : : 
8 13 24 3 
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النقر المرة 16م 814463 ترتبط مع نقص الكالسيوم خلال فترة من نمو الثمار ولا يتم 
كشفها الا عند الجني أو في بعض الأحيان بعد فترات طويلة من التخزين. وجد ان 
معاملة الثمار بإضافة الليسيثين نط)1عء.آ1 (ع0[112طء52105:1م05طم) لمعاملات ما 
بعد الجني مع الكالسيوم يمكن أن تعزز بها مقاومة الثمار الى النقر المرة» كما درس 
695 وآخرون (1979) تأثير السيطرة على النقرة المرة. معاملة ثمار التفاح في 
8م مع المعاملة بكلوريد الكالسيوم بتركيز 74 كان لها تاثير انخفاض طفيف في 
معدل التنفسء, ولكن هذا التأثير كان كبيرا عند التعزيز باضافة الليسيثين (1/). معاملة 
التفاح بالليسيثين عند درجة حرارة 53م خفضت إنتاج الإثيلين ولكن لم يكن لها أي 
تأثير على انتاج ور0© (5م77/314 وآخرونء. 1982). 

مكافحة الأمراض 01)ر0ح 10156356 كانت العديد من الممارسات شائعة لسنوات 
عديدة حول معاملات التفاح ضد الفطريات قبل أن يتم تحميلها إلى التخزين. ومع ذلك 
التشريعات على استخدام المبيدات الفطرية ما بعد الجني قيدت مبيدات الفطريات على 
نحو متزايد. رش المحاصيل خلال النمو يمكن أن يقلل من اصابات ما بعد الجني. في 
بريطانيا» رشة واحدة من 0.025/ البينوميل في أشجار التفاح للسيطرة على الفطريات 
التي تسببها العدوى 577 427060517011111 التي تطورت لاحقا اثناء التخزين بدرجة 
3 مئوية في الثمار من الأشجار غير المرشوشة 12(60م125. واستمرت هذه 
الدراسة باخذ الملاحظات على مدى موسمين وتم استعمال مبيد فطريات في بتركيز 
0 لتر.هكتار-! (/110063 وآخرونء 1977). مع الضغط باتجاه منع استخدام مبيدات 
الفطريات بعد الجنى» وقد ثبت أن مختلف طرق المكافحة البيولوجية كانت ناجحة 


(1<100ه16 وآخرون: 1999). 
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طلاء الثمار 202011285 1/1:03145 استعمل عدة انواع من طلاء الثمار منها مادة 7121 
5 (أآمنعصو8ء 1989) ومادة راوع ءتيوأءمجدمءدةك ((لء26ع]1 وآخرون. 
9)) أو مادة الشيتوزان 116]058© (1239165 وآخرون؛ 1988) وقد تم استخدامها 
في طلاء ثمار الفاكهة بكثرة. 

التبريد الاولي ع260001111 ليس من الممارسة التجارية الشائعة مع ثمار التفاح 
ولكن هناك بعض المعلومات التي تعطي توصيات مختلفة بهذه العملية. وجدت وزارة 
الزراعة الامريكية أن وضع الثمار في المخازن المبردة التقليدية كان أكثر قبولاء لكن 
وبجة ان التبورة الأول والمزاء الفتشهوظ مع ازرتفا عانسية الرركظوية كان متاسيا للثماد: 
وان التبريد بالماء ع19:00000112 كان أقل ملاءمة بينما التبريد بالضغط المخلخل 
8 11113ا736 غير مناسبة. ومع ذلكء فقد ذكر ان التبريد ع0110مع55:020آ 
يكون أكثر فعالية لأنه يبرد الثمار بسرعة وليس له آثار ضارة على جودتها. 

أضرار البرودة 19نازد1 ع1112زط'): بعض أصناف الفاكهة تعاني من الإصابة 
بأضرار البرودة في درجات الحرارة فوق صفر درجة مئوية» والبيئة التي تزرع فيها 
يمكن أن تؤثر على هذه الحساسية. الأعراض تشمل اللون البني في القشرة مع الشرائط 
من قتامة اللون البني في منطقة الأوعية الناقلة الأنسجة المتبقية رطبة. في البرتقال 
وبعض الأصناف الأخرىء تأخذ أعراض الإصابة بالبرودة على شكل الشريط او بقع 
بنية على جلد الثمرة وتمتد 3-2 ملم في القشرة» وغالبا ما تسمى هذه الإصابة بالتحرق 
الشريطي 5210 116602 (مهكمك117111 1972). 
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الكمثرى وعروع2 الاسم العلمي 0111111111115 © 1(:1115 
العائلة عمع12052 
دلائل صلاحية القطف: 

تجنى ثمار الكمثرى عند وصولها الى مرحلة اكتمال النمو ع712601 وهي لازالت 
خسيواء لاننتعده ار كوا نح مر هله ضيف الكافل بون ب "فانيها تكلفك مشر ةر نات 
بالانحلال الداخلي2816212»0101:0 1016121 ويقل عمرها الخزني. اما عند جنيها قبل 
النضج 107311211011 فانها لاتنضج بشكل جيد ولاتعطي النكهة المطلوبة وتذبل عند 
الخزن» وللحصول على ثمار ذات عمر خزني ونكهة جيدة يفضل جنيها في الموعد 
المناسب واتباع الطرق السليمة في عمليات الجني والتداول كالتعبئة والفرز وعمليات 
النقل والتداول لتجنب إصابة الثمار بالجروح والخدوش والرضوض. ومن الدلائل 
المهمة في تحديد موعد الجني: 
الوق الالبتاين: لجار تسعد الزتعنة | لالز]ق. قي دين كته لل لون الما المنايتنا 
للجني الذي يتكون من اربع درجات 1- خضراء 2- خضراء خفيفة 3- خضراء 
مصفرة 4- صفراء. حيث يتحول لون الثمار قرب موعد النضج من اللون الاخضر 
الى الوق الاتدقو._ فل اذتككون ولنالحة للحتن: 
صلابة الثمار: يعتبر مقياس صلابة الثمار من اكثر المقاييس استخداما واكثر دقة في 
تحديد صلابة لب الثمرة مع تأثر هذا المقياس بالظروف البيئية حيث تزداد صلابة 
انان قي العناطاى ذاه الفنيةة انكل الخواززه ونا كناف الفداز :قي المتاطق الك 
درجات الحرارة المرتفعة ويستعمل المقياس 1ع]وع] 101ووع7216 ذي غاطس 1ع 721110 
قطره 16/5 انج. 
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صلابة لحم الثمار (باوند-قوة) 
ددا الحذ الاعلى.. | الجد الامثل الحد الادنى 
انجو 15 13 10 
بوسك 16 13 11 
قميص 13 11 9 


نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلية 1595': يستعمل لقياس نسبة المواد الصلبة الذائية 
الكلية في عصير الثمار جهاز الرفراكتوميتر اليدوي :زع)ع100ع1:612 8]300] فتزداد 
النسبة مع اقتراب نضج الثمار حيث تصل الى 9013 في صنف 2216166 عند الجني 
في كلفورنيا (عبدالله واخرون» 2010). 

عدد الايام من التزهير الكامل الى اكتمال النمو: يعتبر مؤشر جيد موثوق به في تحديد 
موعد جني ثمار أصناف الكمثري مع زوغان في تحديد الموعد بدقة حسب الظروف 
البيئية والصنف فتبلغ 150-110 يوما في الصنف بارتليت و135-130 في صنف 
805 و150-145 في الصنف 4201 (يوسفء؛ 22002). 

الدلائل الاخرى تشمل تكوين الخلايا الفلينيه على العديسات في جلد الثمرة وكمية 
وتوزيع المحتويات النشويه في لحم الثمرة وتركيز الاثيلين الداخلي. 

دلائل الجودة وعع1201 01121167 

المتطهو م اللو:و التحهد :و الفكل و لكلو من التدهون:الذاهلئ واسورذاة الققدرة والتلون 
بلون الصدأ (وجوده او غيابه) والكدمات واثار الجروح وحروق الشمس وضرر 
الحشرات وعيوب اخرى. 
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-القوام: صلابة لحم الثمار ووجود الخلايا الحجرية. 

-النكهة: الطعم متعلق بكميات السكريات والاحماض العضوية الموجودة في الثمرة. 
الوافحة: تنتمد خلج المؤاك الظياز» الغاضة بالنكية (اتتاج هذه الموان الطياز 10 اد 
اثناء عملية نضج الثمار من خلال معاملتها بالاثيلين). 

درجة حرارة الخزن المثلى: تعتبر درجة الخزن -1 الى صفركم و درجات حرارة 
تجمد الثمار -1.5 الى-2"م الرطوبة النسبية المثلى 95-90 90. 

متعدللات التنقين :مره لاك تنفس القمان كما يان + 

درغ الغراو 2 :0م قم مم .دم 

ملي00)/ كجم. ساعة 3-1 6-3 10-5 30-15 

المعدلات المنخفضة تخص صنف الانجو والمعدلات العالية تخص صنف البوسك من 
الكماوس و انميت للخو الحبوية لكايه كد قوف معن التقدن 11014 حضون 
على الوحدات الحرارية البريطانية 0) / طن/يوم او يضرب معدل سرعة التنفس < 
2 للحصول على الحرارة بالكيلوكلري. 


معدلات انتاج الاثيلين: 
انتاج الاثيلين من الثمار عند درجات حرارة الخزن كما يلي:- 
درجة الحرارة 0م 5م 10م 0م 


مايكرولتر/ كجم.ساعة 5-2 15-5 25-10 80-40 
الاستجابة للاثيلين: معاملة ثمار الكمثرى بتركيز 100 ملغم.لتر-! من الاثيلين لمدة 
يوم او يومين ممكن ان تعوض عن التخزين المبرد (8-4 اسابيع عند درجة حرارة - 
1 الى صفر”م) في تسريع نضج الثمار. الظروف المثلى لتسريع نضج الثمار هي 
تخزين الثمار تحت درجة حرارة 522-15م. 
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الاستجابة للاجواء الهوائية المعدلة: المدى الامثل 2-1 90 اوكسجين + صفر-1 90 
ثنائي اوكسيد الكربون ممكن تخزين أصناف الكمثرى الشتوية في الجو الهوائي المعدل 
عند درجة حرارة -1'م لمدة تقارب 4 اشهر لصنف بوسك او 6 اشهر لصنف انجو في 
نفس الوقت الذي فيه تحافظ الثمار على قابليتها على النضوج وقوامها ونكهتها الجيدة 
التخزين في جو فيه نسبة اوكسجين اقل من 901؟ او ثنائي اوكسيد الكربون اعلى من 
1 لمدة اطول من اسبوعين ممكن ان يحفز حدوث الأضرار الفسيولوجية. شدة هذه 
الأضرار تزداد بانخفاض نسبة الاوكسجين وارتفاع نسبة ثنائي اوكسيد الكربون 
وارتفاع درجة الحرارة والتخزين لفترات طويلة. 

الأضرار الفسيولوجية: 

انسلاق الشيخوخة: تلون قشرة الثمرة باللون البني الغامق الذي يبدا كبقع صغيرة ومن 
ثم يستغل مساحات كبيرة من القشرة بعد فترة تخزين طويلة. من الممكن ان تنفصل 
هذه القشرة البنية من بقية الثمرة. التبريد السريع والتخزين تحت درجة الحرارة المثلى 
لتخزين ثمار الكمثرى يقلل من حدوث هذا الضرر. انسلاق الشيخوخة يحدث في 
مراحل النضج المتاخرة للثمرة. 

الانسلاق السطحي: انتشار اللون البني على قشرة الثمرة بعد تخزينها لعدة اشهر وفي 
اثناء عملية تسريع النضج بعد التخزين ممكن استعمال معطلات الانسلاق مثل 
الاثموكسيكون (6©11075701111) على الكمثرى التي خزنت لمدة اكثر من 3 اشهر. 
التخزين في الجو الهوائي المعدل يؤخر من حدوث و شدة الانسلاق. 

أضرار التجميد: هذه الإصابة تجعل انسجة الثمرة المتجمدة تظهر بالمظهر الشفاف او 
المتشبع بالماء. عند ذوبان الثلج من الثمرة تصبح انسجتها بنية اللون ولينة. التجميد 
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الشديد يسبب تجاويف في لحم الثمار. درجات التجميد تعتمد على نسبة المواد الصلبة 
الذائبة في الكمثرى. 
النقر المرة (البقعة الفلينية ونقر الانجو): 

عبارة عن بقع فلينية بنية على لحم الثمرة و خصوصا عند طرف الكاس الزهري. 
المناطق غير المستوية من سطح الثمرة والتي تحوي تجاويف غامقة اللون تشير الى 
الانسجة المنقرة. استعمال معدلات عالية من النتروجين يزيد من حدوث النقر المرة 
بينما رش الثمار بالكالسيوم قبل الجني يخفض نسبة الإصابة. 
ضرر ثاني اوكسيد الكربون: 

تلون الجدران الداخلية للكرابل والانسجة المجاورة لقلب الثمرة باللون البني في 
اتح الاق الانندة يكذول لوي السنيدة اللتشاء: الي الحقين الفاسر وى تعقديا: ديو انحا ريك 
نتيجة موت الانسجة. 
قابلية الكمثرى للإصابة بهذا الضرر تزداد في الثمار الاكثر نضجا وعند تأخير التبريد 
و التخزين لفترات طويلة و انخفاض نسبة الاوكسجين تحت الحد المقبول في غرف 
ضرر انخفاض الاوكسجين: 

تلون قلب الثمرة باللون البني وتراكم المواد الطيارة الناتجة من عملية التخمر 
(ايثانول واستلديهايد واثل استيت) الكمثرى الاكثر نضجا لها قابليه اكثر من غيرها 
للإصابة بهذا الضرر. 
الأضرار الباثلوجيه: 
عفن البوترايتس (العفن الرمادي): يتسبب عن فطر 1670© 8017:1135 وهو من 
اهم الأضرار التي تصيب الكمثرى اثناء فترة التخزين. 
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العفن الازرق: يتسبب عن فطر 27071151/111© 267111111111 و هذا المرض ياتي 
مباشره من بعد العفن الرمادي من ناحيه الاهمية. 
عفن الالترناريا: الذي يسببه فطر 0112771016 4717770770 وعفن الكلادوسبورم 
(7"01 0100057701:11111)) الذي مسببه فطر :1767507 010005701711/111) يظهر ان 
فق فى الثمان المتقدمة في 'الغمن خدا فى دهايةفقرة التحزين. 
عفن خد الثمرة: الذي يتسبب عن فطر 771010717 771010211070 يعتبر مشكلة 
كووة قر فطق لمان العودي في افر وكا 
عفن المايكرو: يسببه فطر (7[جرى 71:07 ممكن ايضا ان يصيب الكمثرى في فترة 
عفن الانثراكنوز او عفن عين الثور 206 ع7زءع-5: 21111 01 104 411171201056 يتسبب 
عن فطر 111”015701:0© 0777105201:102515) 
عفن الفلين: (101 1عع1011) سببه فطر 201111:00 102/11161110170[ 
العفن المر سببه فطر 21060577071002 11111[ 0011610171) 

ممكن ان يكونون مشكلة اذا كانت وسائل السيطرة على هذه الامراض غير كافية. 
استراتيجية السيطرة على هذه الامراض: 
اشتخداع اكوا راك شانة الداكاد #تظنى قله الاير از قرز لسن 
- العناية في تداول الثمار اثناء الجني وبعد الجني للتقليل من حدوث الأضرار 
- التبريد السريع الى درجة الصفر مئوي. 
+ اذا ظتصلك ذزيينة التعر ارزة التقاية 3 وامضيفر ا الام المكريق و الفل: 
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- استعمال المواد الكيماوية لمعاملة الثمار بعد الجني (اضافة ال 5001111 
61 1231عم010 او الكلورين الى احواض الماء التي تلقى فيها الثمار في 
بداية عملية الغسل وكذلك رش الثايابندزول 1513562032016 على الكمثرى بعد 
تصنيفها). 
االتخروة :ف الندى الهو اف المعدن: 
كمثرى البارتلت: 
دلائل الصلاحيه للقطف: 
كجاو | اناق نلك تعنم واتحيورم جود اذك طنها تملك فى مريظةاذا قل اللسم كك 
يكتمل نضجها بعد الجني لانه اذا تركت الثمار على الشجرة لحد اكتمال نضجها يصبح 
قوامها دقيفي وغير مرغوب به. 

الجدول 9. نسبة المواد الصلبة الذائبة وصلابة لحم الثمار مع قطر الثمرة. 


الحد الادنى للمواد الحد الاعلى لصلابة لحم الثمار 
الصلبة الذائبة 956010) | قطر الثمرة اقل من | قطر الثمرة اكبر من 
5 انج 5 انج 
12> 19 20 
106 20 21 
11646 20.5 21.5 
1266 215 52 
136 لا يوجد حد اعلى 
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مقاييس النضج لكمثرى البارتلت في كاليفورنيا تستعمل صلابة لحم الثمار وكمية المواد 
الصلبة الذائبة (55010) كدليل للنضج والذي يتم تعديله بحسب حجم الثمار ولون قشرتها 
(اللاتحدؤة الصناكفة أذ الم اد العطافة الذاعة اذا كان لوق الفقير ##الخصي صر 

دلائل الجودة : شكل وحجم الثمار والخلو من الأضرار الميكانيكية والعفن وعيوب 
الور .ضتقالة اذكل. الفرغوية للكنذوى اللكتيلة النندو حي المذاق النحلن و الواكمة 
المقبولة والقوام العصيري ذو الطبيعة الدهنية (صلابة لحم الثمار تتراوح بين 2 و4 
باوند-قوة)» درجة الحرارة المثلى لخزن ثمار الكمثرى بارتليت -1"م الى صفر”م 
الرطوبة النسبية المثلى 9095-90. 

معدلات التنفس ومعدلات انتاج الاثيلين: معدل سرعة تنفس الثمار وانتاج الاثيلين 
يتأثر بشكل اساس بدرجة حرارة الخزن وكما يلي: 


لع 0 5 10 20 
معدل التنفس 2-3 4-5 6-6 15-5 

ملج000)/كغم.ساعة 

معدل انتاج الاثيلين | 0.1-0.5 2-4 5-55 20-0 

ميكرولتراكغم.ساعة 
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الصورة 19. الكمثرى صنف )»12161 


الاستجابة للاثيلين: 

يمكن معافلة كمترى الباز تنك كن حتضبادها وفى خضي ام .مكفيلة التو ابيكه 
جزء بالمليون من الاثيلين لمدة يوم كامل عند درجة حرارة 20 الى 25”م لضمان 
نضجها المتجانس في خلال 6-4 ايام لتصبح درجة الحرارة داخل الثمار مناسبة لعملية 
الانضاج. معاملة الثمار بالاثيلين عند الجني لاكتمال نضجها وصلاحيتها للاكل يطلق 
عليها عملية الكونديشننك. الثمار التي تخزن في غرفة التبريد لمدة 3 اسابيع تنضج 
بصورة متجانسة بدون الحاجة لمعاملتها بالاثيلين. من المكن ايضا لهذه الثمار ان تنضج 
عند تعريضها لمئة جزء بالمليون من غاز الاثيلين و درجة حرارة 22-18م. 
الاستجابة الى الجو الهوائي المعدل: 

الجو الهوائي المعدل الامثل يتكون من 9703-1 اوكسجين + صفر 97,3 ثاني 
اوكسيد الكربون. ينصح بالنسبة لكمثرى البارتلت التي تنمو في كليفورنيا والتي تحصد 
في بداية او منتصف موسم الجني بقصد تخزينها لفترة طويلة بان توضع في جو فيه 
نسبة الاوكسجين 902-1.5 وثاني اوكسيد الكربون 9795-1 اما بالنسبة للثمار التي 
تقطف في نهاية الموسم فتخزن في جو يكون فيه نسبة و00) اقل من 9201 لانها اكثر 


حساسية من غيرها لضرر التعرض لثاني اوكسيد الكربون والذي يسبب تلون قلب 
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والخه التماز واللون ”البق التفووق :في :الجن الموافي الفخدل :يحفضل شريعة دلت 
التنفس وانتاج الاثيلين وتغير لون الثمار من الاخضر الى الاصفر وقله صلابة الثمار 
كما انه يمنع حدوث الانسلاق والعفن. 

بالامكان تخزين كمثرى البارتلت عند درجة حرارة -1 الى صفر”م وتحت 9095-90 
رظويَة نشجية لمذة:3 اشهن في انهو العلاي.و:6 اثنون فى الهو 'الهؤاني المتحك فيه 
الأضرار الفسيولوجية: 

انسلاق الشيخوخة: تلون قشرة الثمرة باللون البني الغامق الذي يبدا كبقع صغيرة ومن 
ثم يستغل مساحات كبيرة من القشرة بعد فترة تخزين طويلة. من الممكن ان تنفصل 
هذه القشرة البنيه من بقيه الثمرة التبريد السريع و التخزين تحت درجة الحرارة المثلى 
لتخزين ثمار الكمثرى يقلل من حدوث هذا الضرر. انسلاق الشيخوخة يحدث للثمار 
المتقدمة في العمر. 

الانسلاق السطحي: انتشار اللون البني على قشرة الثمرة بعد تخزينها لعدة اشهر وفي 
اثناء عملية تسريع النضج بعد التخزين. ويمكن استعمال معطلات الانسلاق مثل 
الاثوكسيكون (103701112)©) على الكمثرى التي تخزن لمدة اكثر من 3 اشهر. 
التخزين في الجو الهوائي المعدل يؤخر من حدوث وشدة الانسلاق. 

الانهيار المائي: هذا الضرر ينتج عنه فقدان شديد في صلابة لحم الثمار نتيجة التحلل 
السريع للانزيمات الموجودة فيها. وهذا التحلل يحدث في بعض الاحيان اثناء التخزين 
و في معظم الاحيان يلحق عملية النضج السريع . اجراء التبريد الكامل و السريع و 
التخزين تحت درجة الحرارة المثلى (-1- صفر”م) يقلل من حجم هذه المشكلة. 

تورد الطرف الزهري: تعرض الثمار لدرجة حرارة منخفضة اثناء فترة نموها ينتج 
عنه ضرر تورد الطرف الزهري و نضج الكمثرى قبل اوانها المعتاد. 
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الأضرار المتعلقة بالتخزين في الجو الهوائي المعدل: 

تعرض الكمثرى لنسبة اوكسجين اقل من 901 وثاني اوكسيد اعلى من 903 يحفز 
حدوث الأضرار الفسيولوجية وفشل عملية النضج عند نقل الثمار من غرف الجو 
الهوائي المعدل. هذا الضرر يؤدي الى تلون لحم الثمار باللون البني وظهور فجوات 
في الانسجة الميتة وحدوث التخمر الايثانولي الذي ينتج عنه تراكم الاستلديهايد 
والايثانول والائل استيت وظهور نكهة غير مقبولة. 
الأضرار الطبيعيه: 
الكدمات الناتجة من الاهتزاز: اغراضه تشمل بقع او اربطة بنية على قشرة الثمرة في 
الاماكن التي تعرضت للف و الاختكاك او الاهتزاز. ومن المعتاذ ان هذه الكدمات لا 
تظهر تحت سطح الثمرة. هذه المشكلة يمكن تقليلها من خلال منع تحريك الكمثرى 
ذافن الفغاظة] لنحكيةة )ومو انحط تسسعاافي إكواتح بلاتقيفية ذاحل تعيوا ف لبد 
اثناء النقل. 
الكدمات الناتجة عن الصدمات: تؤدي الى تلون لحم الثمار باللون البني» وتزداد شدة 
القدناك:3 ذه ارماك القن تانق متا حداف حضون عن سل جداك لكشن 
سيت الناطيخة إو المكقدرة القري كر نع أكان. تدائنية لقاقيى الكدماك من التماز 
لكر امتقون الذاكيحة 
الأضرار الباثلوجيه: 
العفن الازرق: يتسبب عن 7707151111© 26011111111 الذي يستعمر المناطق 
المجروحه والمثقوبه على الثمار. واحسن طريقة لتلافي حدوث هذا المرض هي تفادي 
الأضرار الميكانيكية. 
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العفن الرمادي: يتسبب عن فطر م 07,27 701:15 الإصابة بهذا المرض تحدث 
اثناء عملية التزهير ولكن اعراضها تبقى مستتره لحين بداية نضج الثمرة. وفي خلال 
هذه الفترة يكون الفطر قد نما داخل الثمرة وخصوصا في منطقتي الطرف الزهري 
وعند العنق. ومن الممكن ايضا ان هذا الفطر يصيب الثمار من خلال الجروح التي 
اصابت الثمار عند تداولها بعد الجني. 

الكمثرى الاسيوية 

دلائل اكتمال النمو: 

تحول لون قشرة الثمرة من الاخضر الى الاخضر المصفر (مثل أصناف 7111556111 
او لتنخمءع0© 201 و ك1[زأعومتط5 و 1آ 1511 و 11 9723) او تحول اللون الى بني 
ذهبي (مثل أصناف 1او110 و 1ناده؟! و 2كعل2غ]1ض[1 و معلصمتط5) 

ان التأخير عن الموعد المناسب للجني (والذي لا يؤدي في العاده الى زياده في نسبة 
المواد الصلبة الذائبة الكلية) انما يؤدي الى حدوث و شدة الأضرار الفسيولوجية وزياده 
الحساسية الى الأضرار الميكانيكية. 

دلائل الجودة: 

- خلو الثمار من الأضرار الميكانيكية ( الصنف 20 ]ع "!1 حساس للأضرار 
الميكانيكنة الناكخة عن ضغط الثفان على يحعضييا و الكدماكة آنا ثفان الصف وب" 
] و الصنف 1,1 873 فتزداد حساسيتها للأضرار الميكانيكية بعد التخزين» اما ثمار 
الصنف 00[1010) فهي اكثر صلابة وتحملا للأضرار الميكانيكية). 

- يلاحظ ان صلابة لحم الثمار (باستخدام الثاقب بقطر 8 ملم) في حدود 10-7 باوند 
قوة تعتبر مناسبة جدا للاكل مع ملاحظة حدوث تغيير طفيف في الصلابة عند التخزين 
على درجة حرارة صفر مئوي. 
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- العصيريه (لاتفتقر الى العصير) وحلاوة الثمار (9014-11) ومواد صلبة ذائبة 
حسب الصنف. 
- القيمه الغذائية: تعتبر الكمثرى الاسيوية مصدرا جيدا للالياف. 


الصورة 20. ثمار الكمثرى الاسيوية 
درجة الحرارة المثلى لخزن الثمار: تخزن ثمار الكمثرى الاسيوية على درجة حرارة 
مقر ]تم ونقطة التجيد. هي:-5:] كم وق تكقف على :حيبت المواذ, الهيادة الذائية 
الرطوبة النسبية المثلى 9095-90 ومعدلات التنفس فيها مرتبطة بدرجة حرارة 
الخزن كما موضح. 
درجة الحرارة | 0) 20 
معدل التتفس ‏ | ]4-1 15-0 


معدلات انتاج الاثيلين: بعض الأصناف مثل 1111556114 و 105101 و 7111812 تنتج 
كمية ضئيلة من الاثيلين اقل من 0.1 ميكرولتر اكجم.ساعة وليس بها ذروة تنفس 101 
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611 حيث لا توجد ذروة تنفس (زيادة ثنائي اوكسيد الكربون ) تصاحب 
عملية النضج. وفي حاله أصناف اخرى مثل 1.آ 1511 و آنآ هلآ و متتازمط© 
1151 و 15111اكا1>آ1 و 25105101 فان بها ذروه تنفس ح11513]611') (اي ارتفاع في 
التنفس يصاحب عملية النضج و ينتج اثيلين يصل الى 14-9 ميكرولتراكجم.ساعة (كما 
هو الحال في أصناف 1,1 151 و 1.1 93) او قد يصل مستوى الاثيلين الى 3-1 
ميكرولتراكجم.ساعة (وفي أصناف اخرى) عند درجة حرارة صفر مئوي. 
الاستجابة للاثيلين: 
ان تعرض ثمار الأصناف ذات ذروه التنفس الى الاثيلين بتركيز اكثر من 1 
ملغم.لتر! يساعد على سرعة اختفاء اللون الاخضر ويقلل الصلابة بنسبة بسيطة 
وذلك على درجة حرارة 20مم. ان تاثير الاثيلين بسيط جدا على درجة حرارة الصفر 
المئوي. 
الاستجابة للجو الهوائي المعدل: 
تضيع قن المو نات المشوودم في هذ" الماك :ان النتكانة الكنارى الاسيودة 
للمعائلة بالجؤ الهوافيئ التعدل يعتمّة ,على الضدت: وان اتتجابتها عام بسيظة 
اذا ما قورنت بتاثيرات الجو الهوائي المعدل © على الكمثرى الاوربيه 
والتفاح. 
- قد يساعد ال 0 على مدى فترة التخزين بمعدل 9025 في بعض الأصناف 
بالمقارنة بالجو العادي. 
- ان مستوى الاوكسجين في حدود 9705-3 للأصناف الاخرى مثل 1.1 2/آ يساعد 
على المحافظة على صلابة الثمار ويؤخر تغييرات اللون. 
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- ثمار الكمثرى الاسيوية حساسة لثاني اكسيد الكربون المرتفع (اعلى من 92 
في بعض الأصناف) وخاصة اذا خزنت لمدة اطول من شهر. 
الأضرار الفيسيولوجيه: 

انخفاض الاوكسجين: 

يؤدي الى ظهور نقر غائرة مع سوء تلوين و ذلك عند تعرض ثمار الصنف 
]ع0 207 الى 9/01 اوكسجين لمدة اربعة اشهر على درجة حرارة صفر مئوي. 
او عندما تتعرض ثمار الصنف 1,1[ 8ل و 1.1 1511 الى 901 اوكسجين لمدة اربعة 
اكير و85 كسمن لبد اقنور علي دوه خرادة طون راي 
ارتفاع ثاني اوكسيد الكربون: 

يحدث تلون بني في قلب الثمرة في المناطق الوسطى من لحم الثمرة كما قد 
تظهر فجوات في الحالات المتقدمة من الضرر نتيجة جفاف الانسجة المصابة. ولقد 
اظهرت ثمار 1.1 هلا أضرار التعرض لثاني اوكسيد الكربون بعد تعرضها الى 0905 
ثاني اوكسيد كربون لمدة 6 اشهر على درجة حرارة صفر مئوي. 
تدهور لحم الثمار في بقع محدوده: 

وهو عبارة عن ظهور مناطق محددة بنية اللون وتوجد على طول الحزم 
الؤحافقة في مكانه: قد الاعنانة ولع مااحظة :انها لأ تظلون كار كيان اننيد هذا 
الضرر بصفه اساسية ثمار كل من الأصناف ق1زء711[155 و كاأءوصقط5 و ذناده11 
اليابانية ويكون المرض اكثر ظهورا تجاه طرف عنق الثمرة ولكنه قد يمتد الى منطقة 
الكاس (الطرف الزهري) ويمكن تلافي هذا الضرر (590) وذلك بتلافي جمع الثمار 
الفتقنمة في العمل , 
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القلب المائي: 

الاعراض عبارة عن (مناطق لامعة او زجاجية المظهر ومائية في لحم الثمرة) 
وقد اتكون يخازة المذاق وقد بفهول: الى اللون تينو فخدرك ف نعطن الأسقاكديال 
(كلأء1[155ط و أتاوه0ط و 14أء56125) النامية تحت ظروف تشجع قوة نمو الاشجار 
يكف فلأقين حبية لمان المتقويية لمق تح تقال ينين خقوك و قدوهذا لبود 
التلون البني الداخلي : 

الاعراض عبارة عن تلون بني في قلب الثمرة والكرابل والمناطق اللحمية و 

تظهر بصفة اساسية في الأصناف الصينية مثل 1[ 1511 و 1آ هلآ و 11نا©5 و 
86 122 ويمكن تلافي هذا الضرر عن طريق جمع الثمار وهي ما زالت خضراء 
مع وجود بعض الثمار الموجودة على قمة الشجرة ذات لون اخضر مصفر (وذلك 
بعد حوالي 180 يوما من التزهير الكامل). 
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السفرجل 0111© 

الاسم العلمي 1111 0ج :02101 0(7001:10) 

العائلة 190520626 
نمو ونضج الثمار: 

الثمار كروية او بيضوية الشكل ومغطاة بزغب اصفر قبل النضج تحتوي على 

خلايا صخرية اللب عصيري او حبيبي يحتوي على مادة قابضة تانينية وتستعمل الثمار 
كثمار طازجة و في عمل المربيات والجلي وفي صناعة بعض المطيبات؛ والثمار 
تتاخر في النضج وتجمع في الخريف تشرين اول الى كانون اول. تحتوي الثمار على 
20-0 ملغم/100غم ثمار فيتامين © ويقوي القلب ويشفي الاسهال ويقوي الامعاء 
والهضم وفاتح للشهية. يعتمد على لون القشرة في تحديد نضج الثمارء ومع تقدم النضج 
يتغير لون قشرة الثمرة الى اللون الاصفرء ويعتبر المؤشر الاساس للاستدلال على 
وصول الثمار الى مرحلة النضج عندها تتلون كل قشرة الثمرة باللون الاصفر بالاضافة 
الى وقول الفسار الى سكي يرال السدتقفوزى تمان الت مقطى بقارركها | الب قدو 
لول طلى :وعد ن[لقنان: لدم جزريخلة النضي ضفر فيلت التق وافضتن لزعب ذا 
كان القرونة اسه 
صفات الجودة في ثمار السفرجل: حجم الثمار يصل الى الحجم الممثل للصنف وخالية 
من العيوب والكدمات والجروح والثمار تحتوي على التانين لذلك لا تؤكل طازجة حيث 
يكون طعمها قابض 
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الصورة 21. ثمار السفرجل صنف 7107ممتقط) 


الجدو 0 10::دريحة امنتجابة الثمار الى الاقيليى ومعدل سرعة التنفس 


1 سرعة النننين معدل انتاج الاثيلين 
درجة الحرارة . : ال . 
ملغم و00) /كغم. | مايكرولتر اثيلين/كغم. 
3 سناعة ساعة 
صفر 5.23 6.13 
10 14.12 7.49 
20 30.02 0---31.9 
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المادة 
السكريات 
الاحماض 
العضوية 
التانينات 
السليلوز 
البوتاسيوم 
الكالسيوم 
معنيسيوم 
فسفور 
حديد 


نحاس 


الحذول: 111 نتكونات شمر سور كل 


الكمية 
05 
0,75 


07 
1.9 
60-0 
10.5-5 
14.4-4 
10.5-4 


3.0 
)14 
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47 


0 


7 
0 
ملغم 100/16 غم ثمار 
ملغم 100/0 غم ثمار 
ملغم ع100/31غم ثمار 
ملغم 100/8 غم ثمار 
ملغم 100/17 غم ثمار 
ملغم 100/01 غم ثمار 


خزن الثمار: تتحمل ثمار السفرجل الخزن لمدة طويلة نسبيا قد تصل الى 3-2 شهور 
تحت درجة الصفر المئوي ورطوبة نسبية عالية 9095-90» وانسجة الثمرة تتحمل 
الانجماد الى درجة -2”م. ويستخدم غاز الاثيلين لانضاج ثمار السفرجل بتركيز 100 
ملغم.لتر-! لمدة يومين على درجة حرارة 21-18”م ورطوبة نسبية 995-90 لتشجيع 
الاصابات المرضية: 
تعتبر ثمار السفرجل قليلة الاصابات الاحيائية وأكثر انشارا هو العفن الازرق 
1 11 دمن شروط مقاومته التعامل بلطف مع الثمار عند التداول 
لتقليل الجروح والخدوش والكدمات وسرعة التبريد الاولي على صفر مئوي والتخزين 
على درجات الحرارة والرطوبة الموصى بها. 


المشمشل 41711006 

الاسم العلمي 0 0]1:11101110 1211111115 

العائلة: عوعع1+052 

ثمارها حسلية بسيطة وحيدة النواة تكون حجرية بداخلها بذرة او بذرتين والذي 

يؤكل من المبيض الاكسوكارب والميزوكارب. النواة في الثمار الحسلية تتصلب نتيجة 
ترسب مادة اللكنين «نمع1ز[ في نهاية مرحلة انقسام الخلاياء والنواة ليست جزء من 
البذرة بل هي غلاف او طبقة صلبة تحيط بالبذرة» وعند موت الجنين لا تتكون البذرة 
بل تتكون طبقة الاندوكارب او النواة وبدون بذرة لذلك فان العقد العذري يؤدي الى 
زوال النواة في الثمار الحسلية. 


الصورة 22. ثمار المشمش صنف 1805081 
دلائل اكتمال نمو الثمار: 
يك تحديك_ميعاك الحقى على اناد اللرق الاننانين الثبان عند كوه من اللون 
الأخضر الى اللون الاضفر» ويختلف اللون الاخضر الى المصفر حدبب الصضنف» ولايد 
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من جمع المشمش وما زالت الثمرة متماسكة وذلك بسبب حساسيتها الشديدة للكدمات» 
وعندما تكون الثمار طرية فان معظم أصناف المشمش تنخفض صلابتها بسرعة بعد 
الجني مما يجعلها عرضه للإصابة الميكانيكية للكدمات ثم الإصابة الفطرية. 
دلائل جودة ثمار المشمش: 
يشكل حجم الثمرة- شكلها - خلوها من العيوب والخدوش والكدمات والجروح 

والاعفان» و يتقبل المستهلك ثمار المشمش بدرجة كبيرة عندما تصل بها نسبة المواد 
الصلبة الذائبة الكلية اكثر من 9010 وحموضة مناسبة في حدود 9/01-0.7؛ وان ثمار 
المشمش ذات صلابة في حدود 3-2 باوند تعتبر جاهزة للاكل» ويلاحظ ان أصناف 
المشمش ذات سرعة عالية في انهيار الصلابة حيث تقل صلابتها بمعدل 3 باوند قوة 
عند درجة حرارة 20م. 
درجة حرارة الخزن المثلى: 

تخزن ثمار المشمش على درجة حرارة تتراوح ما بين -0.5 - صفر”مء وتعتمد 
قابليه ثمار الأصناف للتخزين على نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلية بها والتي تختلف 
من 9014-10 وان اعلى درجة لاصابتها باضرار البرودة هي -1هم؛: والرطوبة 
النسبية المثلى عند خزن الثمار 90- 7095. 


درجة الحرارة معدل التنفس 


صفر 4-2 
10 10-6 
20 25-5 
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معدلات انتاج الاثيلين : 
تنتج ثمار المشمش الاثيلين اقل من 0.1 ميكرولتر اكجم.ساعة على درجة 

حرارة صفر و 6-4 ميكرولتراكجم.ساعة على درجة 20م وذلك في الثمار الناضجة 
المنكا بكة :ابهذ ا لمعل :عل والشتوة لقنان: المتسن اللووة التبعة ف لا اين اك 
تعريض ثمار المشمش للاثيلين يسرع من تضجهاء (ويستدل على ذلك بطراوة الثمار 
وتحول لونها من الاخضر الى الاصفر) كما ان الاثيلين قد يشجع نمو الفطريات المسببه 
للاعفان. 
الاستجابة للجو الهوائي المعدل: 

ان الاستفاده الاساسية من الجو الهوائي المعدل خلال التخزين والشحن هي 
المحافظة على صلابة ولون الثمار الاساسي؛ ان ظروف الجو الهوائي المكونة من 2- 
3 اوكسجين + 3-2 99 ثاني اكسيد الكربون تؤدي الى استفاده الثمار منهاء وان 
مدا هذه | لاسستفاذة يتواقفه كان الصبتقه كما ان قفر وطن تمان المتيسين الى ترزكيز ابت 
اوكسجين اقل من 901 قد يؤدي الى ظهور نكهة غير مقبولة كما ان ثاني اوكسيد 
الكربون بتركيز اعلى من 905 قد يؤدي الى تلون لب الثمار بلون بني و ظهور نكهة 


الأضرار الفيسيولوجيه: 


أضرار التبريد و منها تكوين الجيل الذي يعرف 57621010170 [عع وهذه 
المشكلة الفسيولوجية تتسم في المراحل الاولى بتكوين مناطق مائية مسلوقة تتحول فيما 
بعد الى مناطق بنيه» وقد يرتبط انهيار الانسجة بتكوين قوام اسفنجي او جيل» ويلاحظ 
ان الثمار المخزنة على درجة حرارة تتراوح بين 7.6-2.2”"م تكون فترة حياتها بعد 


108 


بالصنف. 
الأضرار الباثلوجيه: 


يسببه فطر 010ح71/211/ 710711114 ويعتبر من اهم امراض المشمش بعد 
الجني» و تبدأ الإصابة عند الازهارء وقد يحدث المرض قبل الجني ولكنه عادة ما 
يظهر بعد الجني ولا شك ان نظافة الحقل تقلل من مصادر العدوى. كما ان استخدام 
المبيدات الفطرية قبل الجني .وكذلك التبريد الجيد بعد الجني من اهم استزاتيجيات 
00 
عفن الريزوبس: 

يسببه فطر -51011111/27 105 [0ج7771 وتحدث الإصابة عادة في الثمار الناضجة 
او التي قاربت على النضج و المخزنة على درجة حرارة ما بين 25-20”م» ويلاحظ 
ان التبريد و حفظ الثمار على درجة حرارة اقل من 55م تعتبر من الطرق الفعالة جدا 
ف مقاوط هذا اعد 
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الخوخ و النكتارين: 2©1ءع17 

الاسم العلمي 7201:5100 7211111115 

العائلة :19052626 

علامات اكتمال نمو الثمار: 

يتم حصاد الخوخ و النكتارين على اساس التغير في اللون الاساسي لجلد الثمرة 

010111101611 وتحوله من الاخضر الى الاصفر. في معظم الأصناف هناك ثلاثة 
انظمه لقياس اكتمال النمو للخوخ و النكتارين في كاليفورنياء وهي -الحد الادنى لاكتمال 
النمو - اكتمال نمو تام - بدايات عمليات النضج على الشجرة. في حالة الثمار التي 
يسود فيها اللون الاحمر على جلد الثمار مما يغطي اللون الاساسي لجلد الثمار قبل 
اكتمال النمو» ينصح باستخدام مقياس صلابة لحم الثمار» و يعتبر الحد الاقصى لاكتمال 
النمو هو صلابة لحم الثمار التي يمكن عندها تداول الثمار بدون أضرارء و يتم قياسها 
باستخدام ثاقب 8 ملم و يلاحظ ان حساسة الثمار الى الكدمات تختلف باختلاف 
الأضتافت. 


الصورة 23. ثمار الخوخ صنف 1.11.1131 
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توجد درجات تحدد درجة بلوغ الثمرة: 

1- ثمار صلبة: تكون الثمار في هذه المرحلة قريبة من البلوغ ولاتستجيب الى الضغط 
باليد تتراوح صلابتها 17-14 باوند/انج” ونسبة المواد الصلبة الذائبة الى الحموضة 
0-5 وتنضج الثمار التي تقطف في هذه المرحلة خلال 10-8 ايام على درجة 
دزانة 00م قلف الثمان ف هه العركلة يفعي التصدون: ان الخررن له طلويلة: 
طعمها وقيمتها الغذائية تكون متدنية. 

2- ثمار متوسطة الصلابة 111: تكون الثمار بالغة لونها اخضر فاتح تستجيب قليلا 
للضغط باليد صلابتها 1-8 1باوند/انج” ونسبة المواد الصلبة الذائبة الى الحموضة 17- 
0 وتنضج ثمار هذه المرحلة خلال 8-5 ايام على درجة حرارة 20”م» وتقطف 
الثمار عند تصديرها الى مسافات قصيرة وتكون ذات قوام جيد ولا تصلح الى التصنيع. 

3- ثمار متوسطة الصلابة ناضجة ©م1110-191: تكون الثمار في بداية النضج ولونها 
الاساس اصفر مخضرء وتنضج خلال مدة 6-3 ايام على درجة حرارة 20*م» وتقطف 
في .نهذ المزوتكلة يعلد الشيويق: الل الأسو اق القويية وككون فى هده الدر عله اصنالحة 
4- مكتملة النضج: تكون الثمار قد نضجت على الاشجار ولا تتحمل الضغط وتكون 
عصيرية صلابتها اقل من 3 باوند/انج” ونسبة المواد الصلبة الذائبة الى الحموضة 
بحدود 30-20 وتكون مناسبة الى التصنيع. 

5- ثمار ناضجة طرية 6م11 50146: تكون الثمار لينة عبرت مرحلة النضج النهائي 
6م +076 ولا تتحمل التداول والنقل وتمتاز ثمار هذه المرحلة بارتفاع نسبة 
السكريات. 
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دلائل جودة الثمار: 

تتحقق درجة عالية من قبول المستهلك لهذه الثمار عند وصول نسبة المواد الصلبة 
الذائبة الكلية بها الى نسبة مرتفعة كما تلعب كل من الحموضة ونسبة الحموضة الى 
السكر والفينولات دورا هاما في قبول المستهلك لهذه الثمار ولا يوجد حد ادنى 
لمواصفات الجودة في الخوخ والنكتارين» وتعتبر الثمار ذات الصلابة 3-2 باوند قوة 
جاهزة للآكل و بصفه عامه فان الثمار ذات الصلابة اقل من 8-6 باوند قوة اكثر 
درجة الحرارة المثلى لخزن الثمار: 

تخزن الثمار بدرجة حرارة منخفضة بحدود -1 - صفرمم وتختلف نقطة تجمد 
القناة مخدسة ويستو انها مرق المنة ان الضكلية الذ افده الكلذة حفنة: تسو نقملة | كمه إلى 45 
او -2.5”م» والرطوبة النسبية المثلى 9095-90 ويوصى ان تكون سرعة حركة 
الهواء في المخزن حوالي 50 قدم مكعب في الدقيقة خلال فترة التخزين. ومعدلات 
متو غة التنسن :وزانفاج'الاقلزق :فى الشنان:موشيحة فن الجدو :12 . 

الجدول 12. معدل تنفس ثمار الخوخ والنكتارين. 


7 0 00 
درجة 
ملغم ميكرولتر 
الحرارةكم ١‏ 1 1 
و00 كجم.ساعة اثيليناكجم.ساعة 
2 1 5001 
10 12-8 10-2 
20 55-2 160-05 
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ويلاحظ ان انتاج الاثيلين مذكور كمدى من 0.01 الى 5 والرقم الاول في المدى يدل 
على انتاج الثمار المكتملة التكوين اما الرقم الاعلى فللثمار الناضجة. 
الاستجابة للاثيلين: 

تشيتقة اف كنان'الحو مو النككازيق :الث :قم كضعادها عن أكتمال النقي الأ تحتات 
الى لفاك اتخداض بعت الك بويشتتطي يدون القاكلة بالا لزنم أن المجافلة بالافيلين 
على ثمار تم حصادها في مرحلة اكتمال النمو سوف تنضج بشكل متجانس دون 
الاسراع في معدل عملية النضج وبعض الأصناف يجب ان يتم تعريضها للاثيلين حتى 
الاستجابة للجو الهوائي المعدل: 

إغ:الاستفاده الرقسة هو استكداء الحو الوؤاكن المعدل انناء التفر ين او الشكن 
هو المحافظة على صلابة الثمار و اللون الاساسي بها وجدير بالذكر ان استخدام جو 
معدل به 92-1 اوكسجين + 9905-3 ثاني اكسيد الكربون لم يقلل من فرص حدوث 
العفن وان ظروف الجو الهوائي المعدل التي بها 9/06 اوكسجين + 9,017 ثاني اوكسيد 
اوور التق وو صمي "ينا امدقت تلزن لاوزو النكى الكانخاق اف الان "اكقام الشسدن 
فكفاءتها متوقفه على الصنف وظروف ما قبل الجني و فترة التسويق المطلوبة و طول 
فترة الشحن. 
تأثير التركيب الوراثي و الممارسات الزراعية على فترة ما بعد الجني: هناك تقريبا 
0 صنف خوخ و نكتارين في كاليفورنيا وتختلف فترة حياتها وتتأثر بدرجة كبيرة 
بادارة التحكم في درجات الحرارة و يمكن الحصول على اقصى فترة تخزينية على 
درجة حرارة صفر مئويء وتختلف الفترة التسويقية من 7-1 اسابيع بالنسبة لأصناف 
النكتارين و من 5-1 اسابيع بالنسبة لأصناف الخوخ, ونظرا لان التلون البني الداخلي 
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في الثمار هو المحدد الاساسي للفترة التسويقية فان اقل فترة حياة بعد الجني نحصل 
عليها عند تخزين الثمار على درجة 5"م: ويلاحظ ان الممارسات الزراعية لها دور 
هام في تحديد القدرة التخزينية و جودة الثمار. ان مستوى النتروجين في الاوراق ما 
بين 03-2.6؟ يوصى به للحصول على تلون عالي باللون الاحمر في الثمار مع اقصى 
قدرة تخزينية ويلاحظ ان الثمار الصغيرة النامية في المحيط الخارجي للشجرة لها فترة 
تخزين اطول عن الثمار الاكبر حجما النامية في الجزء الداخلي من الشجرة. 
الأضرار الفسلجية: 

التلون البني الداخلي او أضرار التبريد: هذه المشكلة ينتج عنها تلون بني في لحم 
الثمرة و فقدان الطعم في اللحم وكذلك الادماء في هذه الانسجة وفشل الثمار في النضج 
وفقد النكهة» وتظهر هذه الاعراض اثناء عملية النضج بعد التخزين المبرد ولذلك فانها 
يتم ملاحظتها من المستهلك ويبدو ان الثمار المخزنة ما بين 7.6-2.2”م هي الاكثر 
حساسية لأضرار التبريد. 
الصبغة السوداء او التحبير: ان هذه المشكلة ظاهرية تؤثر على جلد الثمار فقط في 
الخوخ و النكتارين وتظهر على شكل نقط سوداء او بنيه اللون» وتظهر هذه الظاهره 
بصفه عامه بعد 48-24 ساعة من الجني كنتيجة لعمليات الاحتكاك مع حدوث تلوث 
بالمعادن الثقيلة مثل الحديد والنحاس والالمنيوم» وتحدث اثناء عملية الجمع والنقل إلا 
انها قد تحدث في خطوات تداول اخرى بعد الجني لذلك فان التداول برفق وقصر فترة 
النقل مع تلافي اي رش للمغذيات الورقية في حدود 15 يوما قبل الجني مع اتباع 
التعليمات والتوصيات الخاصة باستخدام المبيدات الفطرية قبل الجني وفترات تطبيقها 
لتقليل ظاهرة التحبير. 
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الأضرار الاحيائية: 

العفن البني: المسبب للعفن البني فطر 7711/1101 7/10711110» ويعتبر من اهم امراض 
ما بعد الجني في الثمار ذات النواة الحجرية» و تبدأ العدوى اثناء التزهير وقد يظهر 
العفن على الثمار قبل الجني ولكن عادة ما يظهر بعد الجني ولذلك فان نظافة المزرعة 
تؤدي الى تقليل مصادر العدوى كما ان رش المبيدات الفطرية قبل الجني يساعد على 
تقليل الإصابة ثم ياتي دور التبريد السليم بعد الجني» وكل هذه الاجراءات ضمن 
تو انبجيات المقاومة لهذا الموكن وقد ينكككم يغحن المعاتلانة يداك فظرية بعد 
الجني. 

العفن الرمادي: يسببه فطر 217:22 7017/15 وقد يصبح هذا المرض مشكلة كبيرة 
في حالة ظروف الانتاج في جو ممطر في الربيع؛ ويمكن ان يحدث هذا المرض اثناء 
التخزين عندما تكون الثمار قد تعرضت للعدوى من خلال الجروح اثناء الجمع 
والتداول» ولذلك فان تلافي الأضرار الميكانيكية بالاضافة الى التحكم الجيد في درجات 
الكراوة اكفا اخز اءانة مفارمّة هذا المركن: 

عفن الريزوبيوس: عفن الريزوبيوس يسببه فطر 5101011767 10771015 ويمكن ان 
تحدث الإصابة في الثمار الناضجة او قرب الناضجة من ثمار ذات النواة الحجرية على 
درجة حرارة 25-20"م و لذلك فان تبريد الثمار وحفظها على درجة حرارة اقل من 
5م له دور فعال في تقليل الإصابة بالمرض. 
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الاجاص 11101215 

لاسم العلمي 00111651120 721111115 

العائلة عهع19052 
دلائل اكتمال النمو: 

في معظم الأصناف يتم تحديد موعد الجني بناء على التغيرات في اللون الاساسي 

لجلد الثمرة والتي تم وضع مواصفاتها لكل صنف و يوجد دليل اللون لكل صنف: 

1) 75-130116] وهو الحد الادنى لاكتمال النمو. 

62 2340116 11ع177 اكتمال نمو تام. 

3) مم عع15' بداية النضج على الشجرة. 
ينصح باستخدام قياس صلابة اللحم كدليل في حاله الأصناف التي يختفي بها اللون 
الاننانني للثمزة قحك اللو الاتخمن او الذاكخ فى مردخلة ما قبل اكتبال النكوين» كما 
ان صلابة اللحم في الثمار عند قياسها بثاقب قطره 8 ملم يمكن استخدامها كدليل لقياس 
الحد الاقصى لاكتمال النمو والذي يعبر عن المرحلة التي يمكن ان تقطف عندها الثمار 
دون معاناتها من أضرار الكدمات اثناء التداول» ويلاحظ ان ثمار الاجاص اقل عرضة 
لأضرار الكدمات عن معظم أصناف الخوخ او النكتارين عند نفس الصلابة. 
دلائل الجودة: 

ان قبول المستهلك لثمار الاجاص يكون اعلى عندما تكون نسبة المواد الصلبة الكلية 
5 عالية ومن العوامل الاخرى الهامه في تحديد الجودة حموضة الثمار - النسبة 
بين 155" الحموضلة_الفينولات» ولا يوجد حد ادنى لمواصفات الجودة على اساس 
هذه الدلائل» و تعتبر ثمار الاجاص الصالحة للاكل ذات صلابة لحم في حدود 3-2 
باوند قوة. 
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الصورة 4. ثمار الاجاص 


خزن ثمار الاجاص: 

درجة الحرارة المثلى لخزن الثمار -1- صفر مئوي تختلف نقطة التجمد في 
الثمار على حسب محتواها من المواد الصلبة الذائبة الكلية» والرطوبة النسبية المثلى 
لخزن الثمار 9795-90 مع استخدام سرعة الهواء في حدود 50 متر مكعب في الدقيقة 
معدلات تنفس الثمار عند درجات الحرارة المختلفة يوضحها الجدول التالي: 


الجدول 13. تنفس ثمار الاجاص. 


درجة الحرارة 0 10 20 
معدل سرعة التنفس | 1-1.5 | 4.2 | 8.2 
ملغم ي(00')/كجم.ساعة 
الجدول 14. معدلات انتاج الاثيلين من الثمار 
درجة الحرارة “م 0 5 10 20 
ميكرولتراثيلين/كجم.ساعة | <5- 15- 0- | 200- 
001 0.02 | 0.04 | 0.1 
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الاستجابة للاثيلين: 

معظم ثمار الاجاص التي تجمع في كليفورنيا عند مرحلة اكتمال النمو التام عاده 
تنضج بطريقة جيده دون الحاجة الى استخدام اثيلين خارجي مع ملاحظة ان معاملة 
الثمار في مرحلة 11511861116 بالاثيلين سوف يؤدي فقط الى تجانس عملية النضج دون 
الاسراع من الانضاج ولكن بالنسبة للأصناف بطيئه النضج فان استخدام الاثيلين بمعدل 
0 ملغم.لتر! لمدة 3-1 ايام على درجة حرارة 20"م يؤدي الى الحصول على 
النضج المتجانس ومن هذه الأصناف بوءو1ع؟1 ومعاءع مم وغوء8 81301 و 
82 025512231 1505386 531213 216آ و مذ اعع010 و 11052 0ه] و 
075 . 
الاستجابة للجو الهوائي المعدل : 

ان الفائدة الاساسية من استخدام الجو الهوائي المعدل خلال التخزين او الشحن 
هو المحافظة على صلابة لحم الثمار واللون الاساسي بها و يلاحظ ان حدوث الإصابة 
المرضية بالاعفان لم يتم تقليلها باستخدام الجو الهوائي المعدل من 92-1 اوكسجين 
+ 9905-3 ثاني اوكسيد الكربون الا ان الجو المكون من 906 اوكسجين + 9017 ثاني 
اوكسيد الكربون يمكن اقتراحه بهدف تقليل التلون البني الداخلي اثناء الشحن ولكن 
تأثير هذا الجو وفعاليته تتوقف على صنف و معاملات ما قبل الجني وفترة التسويق 
وفترة الشحن. 
تأثير التركيب الوراثي والعمليات الزراعية: 

ان فترة التسويق تختلف باختلاف الأصناف وتتأثر بشدة بدرجات الحرارة اثناء 

التداول و نحصل على اطول فترة حياة ممكنة عندما تخزن الثمار على درجة حرارة 
الصفر المئوي تقريبا. و تختلف الفترة القصوى للتسويق من 8-1 اسابيع حيث ان التلون 
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البني الداخلي هو العامل المحدد الاساسي لفترة الحياة التسويقية للثمارء كما ان الحد 
الادنى لفترة التسويق يحدث عند تداول الثمار على درجة حرارة 55م. 

الأضرار الفسيولوجية: 

التلون البني الداخلي او أضرار التبريد: هذه المشكلة الفسيولوجية تظهر في الثمار 
وتلون اللحم الداخلي باللون البني وفقدان الطعم او ادماء الانسجة وفشل هذه الثمار في 
الاستجابة للانضاج مع فقدها للنكهة المميزه لها. تظهر هذه المظاهر في الاجاص 
الطازج اثناء عملية الانضاج بعد التخزين المبردء ولذلك فان هذه المظاهر تلاحظ 
بواسطة المستهلك؛ وان الثمار التي تخزن في المدى الحرارى -58م اكثر عرضه لهذه 
المشكلة الفسيولوجية. 

الأضرار الجرثومية: 

العفن البني: يسببه فطر 71/211010[ 7101711110 وهو اهم امراض ما بعد الجني في 
الثمار ذات النواة الحجرية و تبدأ العدوى اثناء التزهير و قد يظهر العفن على الثمار 
قبل الجني» ولكن عادة ما يظهر بعد الجني ولذلك فان نظافة المزرعة تؤدي الى تقليل 
مصادر العدوى كما ان رش المبيدات الفطرية قبل الجني يساعد على تقليل الإصابة ثم 
ياتي دور التبريد السليم بعد الجني وكل هذه الاجراءات ضمن استراتيجيات المقاومة 
لهذا المرض وقد يستخدم بعض المعاملات بمبيدات فطرية بعد الجني. 

العفن الرمادي: الذي يسببه فطر 017672 7017:1155 قد يصبح هذا المرض مشكلة 
كبيرة في حالة ظروف الانتاج في جو ممطر في الربيع و يمكن ان يحدث هذا المرض 
اثناء التخزين عندما تكون الثمار قد تعرضت للعدوى من خلال الجروح اثناء الجمع و 
التداول و لذلك فان تلافي الأضرار الميكانيكية بالإضافة الى التحكم الجيد في درجات 
الحوازة اكفا :اخ اوداق مكاوية نهذ الموكن: 
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عفن الريزوبس: الذي يسببه فطر 51010171127 15م 777170 و يمكن ان يحدث في 
الثمار الناضحة او قرب الناضجة من ثمار ذات النواة الحجرية على درجة حرارة 20- 
5م ولذلك فان تبريد الثمار وحفظها على درجة حرارة اقل من 5م له دور فعال 
في تقليل الإصابة بالمرض. 


الكرز: رع © 
الكرز الحلق رو«رترع1) أع»576 .رآ 00111111 11115“رم 
العائلة الوردية 6ع19053©©2. 

دلائل اكتمال نمو ثمار الكرز: 

المقياسين الرئيسين المستعملين لتقدير اكتمال نمو ثمار الكرز هما لون الجلد و 

نشب المؤاد الضنلية"الذائنة الحذ الانقى «المطلؤي'لضئلاتحنه فطقت القمان في كليفورفياً 
هو ان يكون لون القشرة كله احمر فاتح و نسبة المواد الصلبة الذائبة 9016-14 يفضل 
الوق لاسو الداقق الحضناك أشيفاه الدرو قاو اللكا رفكو الزروين و اللو بو العف 
خودة الكمان: على !القدان لد هؤقه هركن :8831 تن الحموضة الكلية القابلة لشفي 
ونسبة الحموضة الى السكر وخلو الثمار من التشقق والعيوب على سطح الثمرة ونقر 
الطيوو عن :القدوك #والعدق بو التشوؤ: الشتكاكى "الأعناى «اللحفنة الك اند غالنا' ما تكن 
مرافقه للثمار الطازجة و الجيده. 
خزن الثمار: 

درجة الحرارة المثلى لخزن ثمار الكرز في حدود -50.5+0.5م والرطوبة النسبية 
المثلى عند الخزن تكون عالية بحدود 97,9590 الرطوبة العالية مهمه للحفاظ على 
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لخطبرار لني تقال الفاق ا رلوم من الثمان مما يطل .من عمرها الخز قن ويحافظ 
على صفات الجودة للثمار. 


م 0 1 1 71 
70 بد 


الصورة 25. ثمار الكرز 
معدلات التنفس: درجات الحرارة وتائيرها على معدل سرعة تنفس الثمار 
درجة الحرارة "م 0 5 10 20 


ملغم و0')١كجم.ساعة‏ | 3-5 9-5 17-5 28-22 


معدلات الاثيلين التي تستجيب لها ثمار الكرز: استجابة ثمار الكرز للاثيلين قليلة و 
الاستجابة للجو الهوائي المتحكم فيه : 

ان الجو الهوائي المعدل يخفض معدل التنفس و بذلك يزيد حياة الثمار بعد الجني. 
النسب العالية من غاز ثاني اوكسيد الكربون توقف تطور العفن. خزن الكرز في 
التالية 9010-3 اوكسجين و 915-10 ثاني اوكسيد الكربون» وتعرض الكرز 
لاوكسجين بتركيز اقل من 9,01 قد يؤدي الى تنقر الجلد وتكون نكهة غير مقبولة: 
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التعرض لغاز ثاني اوكسيد الكربون بتركيز اعلى من 030,؟ قد يؤدي الى تلون القشرة 
باللون البني و ظهور نكهة غير مقبولة. تخزن ثمار الكرز لعدة اسابيع تحت الجو 
الوواق لعفل هنا يزكى الى اتكفاطن, فى الفونذ: الظران.: الخاضية والكية عالقا 
تكون الثمار جيدة المظهر و لكنها تفتقر للجودة الحسية. 

الأضرار الفسيولوجية: 

التنقر: حزوز في السطح الخارجي للثمار تحدث نتيجة تهدم الخلايا تحت الجلد» ومن 
الميحتفف أنه فتتع :من :تكديين: القما على بممكيي ابو الكداك وتقيه مزع كتعط النمان تفلن 
يحطيو ا ى لتكدسنياء جكياة التقرار: بمقه | الحق بمشفافة كقانا' تعد القتقد مدل لفن 
يزداد بازدياد درجة الحرارة وبالتعرض للأضرار الميكانيكية. 

الأضرار الباثولوجيه: 

العفن البني : يتسبب عن فطر »010ع:71:1/ 740711114 و ممكن ان تبدأ الإصابة بهذا 
المويفن :ف لفق ا :اذ لحف الل نالصي وريس الك | الحواء انعا لازم التبيطره 
على المرض قبل و بعد الجني. 

العفن الرمادي : يسببه فطر 01,670 201135 الذي يستمر في النمو ببطئ عند 
درجة حرارة صفر مئوي. 

عفن الرايزوبس: يسببه فطر 510101717727 1م7776 الذي يتواجد في الثمار التي 
تعرضت لدرجة حرارة مساوية او اكبر من 55م؛ ويمكن السيطره تماما على عفن 
الرايزوبس و تخفيض نسبة كبيرة من الإصابة بالعفن البني و العفن الرمادي من خلال 
اداره التحكم في درجة الحرارة (التبريد السريع للوصول الى درجة حرارة التخزين 
المثلى). من المهم عزل الثمار الفاسدة و المصابة من الصندوق و غالبا ما يكون من 
المفيد معاملة الكرز بمبيدات الفطريات. 
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العنب وع6م22) الاسم العلمي «رمهو 772/5 العائلة ع6هع171)2 

ثمار العنب عنبية» زهرة العنب كاملة الا في حالة موت الاعضاء الذكرية او 
الانثوية فتكون زهرة احادية الجنس» تتكون زهرة العنب من كربلتين واحيانا كربلة 
ثالثة في بعض الأصناف توجد بويضتين في كل كربلة تتطور الى بذور بعد الاخصاب 
( عمتانالاء 1972). عند النضج تنضج جميع طبقات الثمرة وتكون عصارية قابلة 
للاكل (الاكسوكارب والميزوكارب والاندوكارب)» ويتركز لون حبة العنب في طبقة 
الاكسوكارب التي تكون قشرة جلدية كما تفرز الثمار عند البلوغ طبقة شمعية فوق 
القشرة لحمايتها من الجفاف وتعطيها لمعان يميز الصنف؛. وتكون بعض الأصناف 
ثمار عذرية نتيجة موت الاجنة او الاجهاض بعد اللاخصابء وعندها لا تتكون بذور 


في الثمرة كما في الأصناف عديمة البذور مثل الصنف 111112 1810©1] والكونكورد. 


الصورة 26. عناقيد العنب 
دلائل اكتمال نمو الثمار وع10010 7/1361111657 
ثمار العنب لاتقطف قبل النضج لكونها لاتنضج بعد القطف حيث تترك على 
الشجرة الى مرحلة النضج التام واذا تم التبكير في الجني تعطي الثمار طعما حامضيا 
لان نسبة السكريات لاتزداد بعد القطف ولا يتطور اللون الممثل الى الصنف. تحديد 
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موعد جني ثمار العنب على اساس تركيز المواد الصلبة الذائبة بحدود 9017-14 حسب 
الصنف وموقع الانتاج كما تستخدم النسبة بين تركيز المواد الصلبة الذائبة الى 
الحموضة في حدود 20 او اكثر لتحديد صلاحية قطف ثمار الأصناف المبكرة. أصناف 
العنب الامريكي يعتمد على اللون في الجني لاستخدامها في التصنيع وان تكون 
عصيرية وسهولة فصل القشرة عن اللب. 
دلائل جودة الثمار: 

يفضل المستهلك نسب عالية من المواد الصلبة الذائبة او المواد الصلبة الذائبة الى 
الحموضة وقلة عدد البذور في الحبة ورقة جلد الحبة بالاضافة الى خلوها من التشققات 
والاصابات المرضية والذبول وتلون العنقود باللون البني ولسعة الشمش. 
درجة حرارة خزن محصول العنب: 

يوصى بتخزين العنب على درجة حرارة مابين -1 الى صفر”م حيث تتجمد 
الحبات عند درجة -3”م وحسب تركيز المواد الصلبة الذائبة كلما زاد تركيزها تزداد 
الحبات تحمل درجات الحرارة المنخفضة ويتجمد حامل الحبات او العروش تحت 
درجة -2”م» ويوصى برطوبة نسبية عند الخزن 9095-90 وسرعة حركة الهواء حول 
الثمار بحدود 12-6 متر (40-20 قدم) في الدقيقة اثناء فترة الخزن. 
ومعدل سرعة التنفس للعناقيد (الحبات مع حامل العنقود وتفرعاته) موضح في العلاقة 


بين درجة الحرارة ومعدل سرعة التنفس. 


فورجة العواذة معدل التنفس(مل 0 /كغم.ساعة) 
صفر 2 
5 4-3 
10 8-5 
20 5 
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ومن الملاحظ ان جسم العنقود وتفرعاته (حامل الحبات) يتنفس اكثر من الحبات بحدود 
5 مرة وان معدل انتاج الاثيلين للعناقيد المخزنة على درجة حرارة 20م بحدود 1 
ميكرولتر/ كغم. ساعة. وعنب المائدة متوسط الحساسية الى الاثيلين الا ان تعرض 
العناقيد الى غاز الاثيلين بتركيز 10 ملغم.لتر! قد يسبب فرط الحبات. ويستخدم غاز 
ثاني اوكسيد الكبريت في تعقيم الحبات ودرجة استجابة العنب للخزن في الجو الهوائي 
المعدل قليلة لذلك نادرا ما يخزن تحت هذا النوع من الخزن ويستخدم تركيز 95-2 
02 مع 9/05-1 002) عند الشحن او الخزن. 
الأضرار الفسلجية التي تصيب حبات العنب. 

ظاهرة فرط الحبات 1ع]]512: 

يقصد بها انفصال الحبات من تفريعات العنقود حيث تزداد مع تقدم اكتمال نمو 
ونضج الحبات او تاخر الجني وتخزين الثمار على الاشجار وفي المخازن» وان الحبات 
البذرية تكون اكثر التصاقا بتفرعاتها من الحبات غير البذرية وتختلف حسب الصنف 
ومن موسم الى اخرء واستخدام الجبرلين عند العقد خاصة مع الثمار غير البذرية يزيد 
من فرط الحبات كما ان تداول الثمار وتحريكها بشدة يزيد من الفرط» ويمكن تقليل 
نسب الفرط بالتعامل بيسر وبطبقات التعبئة وكثافة التعبئة في الصناديق وتعبئة العناقيد 
باكياس مع درجة حرارة ورطوبة مناسبة عند التداول. 
الحبات المائية و1116 26ء]1772 

تبدأ هذه الظاهرة عند تقدم نضج الثمار ومن مظاهرها حدوث نقط سوداء صغيرة 
بحدود 2-1 ملم عند عنق الحبة جمع]5 مون وقد تظهر على اجزاء اخرى من جسم 
وفريعات العنقود 121161011 001115661 ثم تصبح محددة وغائرة» وتصبح الحبة 
مائية طرية (لينة) مترهلة وترتبط هذه الظاهرة بزيادة النتروجين في الكرمات او زيادة 
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التكاار لك جعلان: التسفافية اق :ا نهار وى وى الف للد[ ره نوي قدواه لمان مدانة لبوللة 
الحبات وتحولها الى عصيرية لذلك يفضل عدم زيادة التسميد النتروجيني واستبعاد 
الحبات المصابة عند جمع المحصول وتداوله. 
الأضرار الاحيائية : 
العفن الرمادي 72010 0157© (171©70© 801115) 

ال ل 50 
العاف تراك النهو ا« اللجكتعد ةسوله مظنم الكذى داف ريق حو ان 6ق تقال 
للانتشار من حبة الى اخرى ويجعل الحبات بنية اللون ثم انفصال جلد الحبة عن اللب 
وتظهر الهايفات خارج بشرة الحبة ثم تتكون كتل من الجراثيم رمادية اللون على سطح 
لقتو وتساعه الرطؤية علي اتتقناره :الى اللخرات التكاوى وبعاضية القى نفرها حرو 
التقليل'فن: الاضناناك بالعفق البقي تيد "من «ازاألة الحياك الحافة المضيانة :الغالقة على 
القوية تجو مويه السنايق و الخالن الاو افو اسكفذا الفديداعه سه اليفة نال 
الحبات المجروحة والمصابة والمتأثرة ميكانيكيا واجراء التبريد الاولي والتبخير بثاني 
ركوس لكوك ترك رون امك ذا لندهة ساف إز ,تعدا يعلذاقه عاج قا 
اوكسيد الكبريت المعروفة تجاريا باسم 2205 502. 
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الرمان 120111©51:211266 

الاسم العلمي :2701110111111 :72111110 

العائلة عهع©2ء1درن<1 

تنشأ ثمرة الرمان من زهرة كاملة تتحد فيها الاوراق الكاسية والتويجية والمتوك 

لتحيط بالمبيض وهي من الثمار التفاحية المركبة» وتعتبر ثمار كاذبة لاشتراك اجزاء 
الزهرة والتخت في تكوين الثمرة وتتكون من عدة كرابل وبداخل كل منها عدد كبير 
فق النخور: التحاطة يتقترة القترة القى شاك شف الأنقئين لعزي اندي تسو ان 
نسيج جلدي يحيط بالثمرة لحمايتهاء تنشأ الثمرة من زهرة كاملة وتتحد قواعد الاجزاء 
الزهرية الاضافية (اوراق الكاس والتويج والاسدية) لتكوين الانبوب الزهري الذي 
يحيط بالمبيض ويحتوي المبيض على مستويين من الكرابل واحيانا ثلاثة مستويات او 
خطوط من الكرابل» ويحوي المستوى العلوي من الكرابل على 12-4 كربلة وتحتوي 
كل كربلة على عدد كبير من البويضات التي تتصل بمشايم جدارية اما الخط الاسفل 
الداخلي او الوسطي من الكرابل فيحتوي على كربلة واحدة او كربلتين وعدد كبير من 
البويضات تتصل بمشايم محورية او مركزية» واحيانا لايتطور ويحل محله المحيط 
الفلوئ الاكة ونمو سترهة زفي الشمانالناضنجة لقصل الكزائن عن بعضنها يؤانكل: 
اغشية رقيقة تشبه الورق وكذلك يفصل المحيط العلوي عن المستوى السفلي من 
الكرابل» موقع البويضات على المشايم يكون بالصورة عشوائية بدون نظام محدد 
تتصل كل بويضة بالمشايم بواسطة ساق صغير يسمى 1011011105 تتطور كل بويضة 
الى بذرة بعد اللاخصاب وتحاط بعدد من الاغطية والاغلفة يكون الداخلي غشائي 
والاوسط صلب والخارجي عصيري 8111 فيكون منشا الجزء العصيري الذي يؤكل 


ووعلقدا إن لحرت الذي يؤكل ينتج من نمو غلاف البذرة الثالث (الخارجي) يكون على 
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شكل خلايا متطاولة مملوءة بالعصير يدعى بالاريل 4111 تحاط كل مجموعة من 
البذور بغلاف جلدي او غشاء الذي يعتبر جدار الكربلة الاندوكارب في الثمرة 
والانبوب الزهري يكون قشرة الثمرة التي تلتحم مع جدار المبيض (الاكسوكارب 
والميزوكارب) وتتصل به المشايم الجدارية» والفروق بين ثمرة الرمان والثمار التفاحية 
هي ان الثمار التفاحية تحتوي على خمسة كرابل في حين في الرمان تحتوي الثمرة 12 
او:اكثر من الكرايل»:وثانيا ان الحؤع الذى يؤكل في الثمار التفاحية هو .الكت وقواعد 
الاعخداء الو هررية الأكررو كينها تحر ل عله الاحزاء فى الرمان إلى افليس ةا طلدية ويرك 
الغشاء العصيري الذي يحيط بالبذور. ثالثا تحتوي الثمار التفاحية على بذرتين في كل 
كرزلةباستقناء الستريكل الذى يدتري على هدعيذوو في الكرزلة امافي الرماق تتحدري 
الكربلة على عدد كبير من البذور في الكربلة الواحدة. 

وتشبه ثمرة الرمان الثمار القرعية في عدة وجوه منها ان القشرة الخارجية صلبة او 
جلدية عند النضج ولاتصلح للاكل في ثمار القرعيات والرمان كما تحتوي ثمار 


القرعيات وثمار الرمان على عدد كبير من البذور في الكربلة الواحدة (العاني» 1985). 


الصورة 27. ثمرة الرمان 
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دلائل اكتمال نمو الثمار 5ع122012 1126111:115 
لون قشرة ثمار الرمان الخارجية تعتمد على الصنف وصول الثمار الى الحجم 

التسذن الكسك:و اتكفاضن تدينة الحتوضة الى افلرمة:5 1:8 0 :زلوز القضون لاحم 
او الاحمر الداكن حسب دليل الالوان 2/11125611 يساوي اللون 12/5-195. 
جودة الثمار: نعومة جلد الثمرة ولونه وخلوه من التشققات والكدمات والجروح والعفن 
ويفضل ان تكون نسبة التانينات اقل من 900.25» يفضل ان تكون نسبة المواد الصلبة 
الذائبة اعلى من 9,017 الذي يحدد نكهة الثمار خاصة نسبة السكر الى الحموضة التي 
تختلف حسب الأصناف. 
تخزين الثمار. 

تخزن ثمار الرمان لمدة شهرين على درجة حرارة 55م. في حالة الرغبة لتخزين 
الثمار لمدة اطول ترفع درجة حرارة الخزن الة 7.2”م لتلافي حدوث أضرار البرودة. 
قنان. الززمان: ههاشة للق كارو بخوف اتسين جفات" الققر» وكرينتكها لذايتصين 
الخزن تحت رطوبة عالية بحدود 990 وخزن الثمار في عبوات مانعة لتسرب 
الرطوبة مثل البولي اثيلين او تشميع الثمار لتقليل الفاقد من الرطوبة. تتأثر سرعة تنفس 
الثمار بدرجة حرارة الخزن فالخزن على 55م تكون سرعة التنفس بحدود 4-2 
مل0)0) /كغم.ساعة وتحت 10”م يكون معدل سرعة التنفس 8-4 مل 002) /كغم.ساعة 
وعند الخزن على 20”م ترتفع معدل سرعة التنفس الى 18-8 مل 002) /كغم.ساعة. 
معدل انتاج الاثيلين في ثمار الرمان بحدود 0.1 ميكرولتر/كغم.ساعة عند درجة حرارة 
0م وترتفع معدلات انتاج الاثيلين عند 20"م الى 0.2 ميكرولتر/كغم.ساعة. استجابة 
الثمار الى الاثيلين في التركيز 1 جزء بالمليون او اكثر ينشط سرعة تنفس الثمار لكنه 
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لا يؤثر على صفات الجودة لان ثمار الرمان لا تنضج بعد القطف لذا تترك على 
الشجرة الى النضج التام. 
استجابة ثمار الرمان الى الجو الهوائي المعدل 4 محدودة؛ وفي دراسات تم استخدام 
5 اوكسجين و9015 ثاني اوكسيد الكاربون وكانت فعالة في مقاومة التدهور 
المرضي ومنع تلون القشرة باللون البني لمدة 5 اشهر على 7”م: كما وجد ان التخزين 
تحت 902 اوكسجين يقلل من أضرار البرودة عند التخزين على اقل من 5"م وفي 
دراسة امكن خزن الرمان لمدة 6 اشهر في جو هوائي معدل مكون من 903 اوكسجين 
و 906 ثاني اوكسيد الكاربون. 
القيمة الغذائية: 
القيم الغذائية لثمار الرمان لكل 100 غرام: 
ع 1.2 غ19 10121 
8 0.1 1236 52011112160 
م 0.1 126 201571521111260 
م 0.1 126 110101125311113 
ع 0 1[ملعأاوع1 00 
58 500111113 
236 120135511111 
م 19 ع3205:0136) 10131 
ع 4 111 1م1011 
ع 14 511521 
ع 1.7 ماعاممط 
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ع0 ذخ طتممنة)171 

11/0 ل) طللمطة71١‏ 

01 طنطنااع له 0 

11010 

ع0 مآ طتمنة)1/ا 

15-6 1[لمطة)171 

00631323212 000 

11251123 5 

ناملا .أع01 6231011 2,000 2 02 ل0ع635 1ه 721115 02119[ غمعن رمم * 

111 70111[ 02 20125طءمع0 تاع:101 01 تتعطع اط عط 22357 دعتالة؟؟ 03119 

165 

اهم الأضرار الفسلجية التي تصيب الثمار عند التخزين أضرار البرودة عمناانطة© 

0157 تتمثل بتلون جلد الثمرة باللون البني وسوء التلون واللون الباهت للحبات وتلون 

الاغشية الفاصلة بين الحبات باللون البني وزيادة قابليتها للإصابة بالاعفان وتحدث 

أضرار البرودة عند تعرض الثمار الى درجات حرارة اقل من 5م الى -3”م درجة 
إذا تفرصت لهذه الحزازنة لمدة شين اد كان 

انسلاق القشرة 502101 810-12 اعراض الإصابة بانسلاق القشرة عبارة عن لون 

بني على قشرة الثمرة الخارجية دون حدوث اي أضرار على الحبات في داخل الثمرة 

او الانسجة المحيطة بالحبات ويحدث انسلاق القشرة عند تخزين الثمار لمدة اطول من 

3 شهور علئ م 
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عفن القلب 120[ 6مروء1] 
إصابة احيائية يسببها الاسبركلس 11115عم7عم45 او فطر الالترناريا 
8 تظبر الإصابة بتلون كتلة من الحبات باللون الاسود ولون غير طبيعي 
على جلد الثمرة وتحدث الإصابة على الشجرة ويجب استبعاد هذه الثمار عند عمليات 
الفرز. 
الجدول 15. متطلبات خزن أصناف الرمان 
121 72110115 101 01111:612115ع1 510135 61060 77لمطامعع ]1 


(2015 .31 أعكاعع1ة لاطناك) .15ة11لناه 


ا لممعم عقهوما م الماع (0)ه )كنم يعترددع 1 الكالافق 
حا قلح (76 سيط 


اق | و ل 
حلب ا لا 
5 | 9085 | 6 | 8008 | 


لجال له إهييويا 
| 9 | 5 | #ضنع | 
11 الاك 91 909090911101 ااال ا 
5 | 5 | ووو 

ا | 9095 | 7.2 | آلعفمهن ‏ 


16 59 ع عدااول/! 
2 
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التين 1715 الاسم العلمي 201:10 1"115 
فصيلة التوتيات ©ع2ع11072. 
ثمرة التين من الثمار الحسلية المركبة وتتكون من تخت لحمي يحيط بثميرات 

صغيرة وحيدة النواة تتجمع على التخت اللحمي لتكون ثمرة واحدة والذي يؤكل تخت 
الثمرة مع الثميرات» زهرة التين تتكون من كربلتين واربع بويضات لكن كربلة واحدة 
تنمو وتتطور لتكون بذرة واحدة ويوجد نوعين من الازهار تتوزع على شكل نورة 
تسمى سايكونيوم 5300111112 وهي عنقود من الازهار المنفصلة عن بعضها على 
الكفت: وهار ذكرة من الأعلى :ونا ها موتكة من الأنفل الواع تسن الفين تحناح اليه 
تلقيح وانواع اخرى تعقد عذريا او باستعمال الهرمونات مثل تين 5227600 177166 
وتين سمرنا 51238138 التي تلقح بواسطة زنبور التين 01356005282 الذي ينقل 
حبوب اللقاح من التين الكابري الى الازهار العقيمة ذكرياء في أصناف ,2/11551027 
23 وصنف وزيري لا تتكون بذور في الثمار لكن توجد نواة صغيرة صلبة داخل 
كل ثمرة تمثل الاندو كارب توهم بانها بذور» مواصفات الثمرة الحسلية تنطبق على 
الثميرات الصغيرة (لذا تسمى 165عم1010) لانها تحتوي على الاكسوكارب 
والميزوكارب والاندوكارب. ومكونات ثمرة التين الطري على اساس الجزء الصالح 
للاكل كما في الجدول التالي: 


جزء لكل 100 غم 
المحتوى (الجزء الصالح 
للاكل) 
ماء (غم) 53.50-0 
بروتين (غم) 1.40-0 
دهن(غم) 0050-0 
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الكاربوهيدرات (غم) 10 
الالياف الكلية (غم) 24 
صوديوم (ملغ) . 
00000 290-0 
مغنيسيوم(ملغ) 20 
كالسيوم(ملغ) 34 
حديد(ملغ) 060) 
نحاس 1') 00 
زنك(ملغ) 0.4-0.1 
فسفور(ملغ) 32 
كلورايد(ملغ) 15 
فلورايد 20 
يود 1 1.5 
لوول رهلة) 018-38 
كاروتين 45 
فيتامين 1581 50-1 
فيتامين 1582 50 
نيكوتينامايد(ملغ) |1 0.50-0.29 
فيتامين 1586 011 
فولك اسد 400 
فيتامين 01 250 
مكونات ثمار التين الطري (3/1123,1997) 
النضج والجني: 


تجنى ثمار التين عندما تصل الى النضج ومناسبة للاكل ويمكن تميز نضجها 
من خلال صلابتها او لون الجلد الأصناف السوداء يفضل جنيها عند تلونها باللون 
البنفسجي الفاتح الى داكن وعدم الانتظار الى ان تتلون باللون الاسود الكامل وان 
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تستجيب الثمار للضغط باليد اما التين الابيض يجب ان يتلون اللب بالون الاصفر الفاتح 
وان تكون الثمرة متماسكة» وجودة ثمار التين تعتمد على لون جلد الثمرة وصلابة 
الثمرة» وان لا تتجاوز مرحلة النضج لانه يقلل من نكهة الثمار بسبب حدوث بعض 
عمليات التخمر وخلو جلد الثمرة من أضرار الحشرات والطيور وضربة الشمس 
والجرزيك الخا سي وتفكى جلف القيوةه وكلنا كان القدوه متتايكة بوطزل رين 
الخزني ويخزن التين على درجة حرارة -1 الى 01م ورطوبة نسبية 9090 والاسراع 
بالتبريد الاولي بعد الجني» وثمار التين ذات حساسية ضعيفة الى غاز الاثيلين. 
الجدول 16. سرعة تنفس الثمار وانتاجها لغاز الاثيلين 


درجة 
ملغم 
الحرارة آم 31 
و00 كغم.ساعة 
5 4-2 
10 8-5 
15 12-9 
20 30-0 


تستجيب ثمار التين الى الخزن في جو هوائي معدل يقلل انتاج الاثيلين ويطول عمرها 
الخزني وتقليل فرص الاصابات الاحيائية والمحافظة على قوام الثمار باستخدام .4م) 
يتكون من 9010-5 اوكسجين و 15- 9,020 ثاني اوكسيد الكاربون والذي يؤدي الى 
أقثالة بعمزنيها لكر في هن 2-1 اوها في الكزيخ الميوينة الى :3د :انارق لله دو 
الحرارة والرطوبة المثلى. 
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الاصابات الاحيائية: 
عفن الالترناريا ]10 414123112 المسبب فطر 167135 47/6771070/ علامات 
الإصابة ظهور بقع بنية صغير تميل الى اللون الاسود على سطح الثمرة الجروح 
والتشققات تزيد من سرعة انتشار المرض. 
العفن الاسود 1:06 120101 281261 المسبب فطر الاسبركلس 71127 :]45767911 
فلاماك الأضيانة ؤقه :ذاقدة إن ,عدو إى على النجه الفيز هاو لين اله غلامة قلن نظ 
الثمرة الخارجي الا في حالة تقدم الإصابة يظهر لون وردي على اللب والبشرة 
الخارجية ثم ظهور الهايفات البيضاء اللون وتتحول الى لون الجراثيم الاسود في 
النهاية. 
العفن الطري (1:06 )501) 10722010576515 المسبب فطر الفيوراريوم ‏ 111501111 
5 تظهر الإصابة داخل تجويف الثمرة ويتلون اللب بلون بني طري مائي 
تتكون منه رائحة غير مقبولة. 
التخمر (الطعم الحامض) 501451116 تنتقل الإصابة من الحقل عن طريق الحشرات 
خاصة حشرة ذبابة الخل و1116 1هع77106 التي تنقل المسبب من الخمائر والبكتريا الى 
ذاككلالشرة ولق لمعم رائحهة اكهزن او الكل 
مقاومة الامراض بعد الجني 01562565 505111215656 01 021101 © 

1- مقاومة الحشرات في الحقل المستبنة او الثاقلة للأضنابات: 

ع لفقا رمية الحيذه افر عاو ةن لعفي 

لاذه وك مج رذن البحصول. 

4- تداول الثمار بعناية وتجنب الجروح والشقوق والكدمات. 

5د اسيعاة جم القناق السناقطة عل الارركن لاحتمال ناكا 
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6- التبريد السريع على صفر مئوي. 


الصورة 28. ثمار التين. 
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التين الشوكي عروع2 (21112159) 115 ©>02) 
لاسم العلمي ]5115-1110[ 0071111110 
العائلة: عهع2©)2©) 
علامات نضج الثمار: 

اكتمال حجم الثمرة وامتلاؤها وتحول لونها من اللون الاخضر الى اللون الاصفر 
او الاتكمين وتسطل الفجؤة الزهوية وتشافظ مكدات الامؤاكالضديزة وضلاية الثماة: 
ولابد من وصول الثمرة الى النضج التام لضمان جودة ونكهة الثمرة. جودة الثمار 
تتمثل في تجانس لون الثمرة حسب الصنف اخضر شاحب و اصفر وبرتقالي واحمر 
وبنفسجي والحجم وخلو الثمرة من العيوب والاصابات المرضية» ونسبة المواد الصلبة 
الذائبة 9017-12 حسب الصنف ونسبة الحموضة 0.03 - 900.12 و1آم 6.6-6 
ومحتواها من حامض الاسكوبك 40-20 ملغم/100غم وزن طازج. 
خزن الثمار: 

درجة حرارة الخزن الموصى بها 98-6م ورطوبة نسبية 995-90 وتخزن 
لمدة 5-2 اسابيع وتفيد التعبئة في اكياس بلاستيكية مثقبة. معدل انتاج الثمار من الاثيلين 
بحدود 0.3 ميكرولتر اثيلين/كغم.ساعة؛. وثمار التين الشوكي قليلة الاستجابة الى 
الاثيلين ويتم جنيها كاملة النضج و ليست فيها ذروة تنفس ثمارها غير كلايمكتيرية 
ومعدلات تنفسها منخفضة بحدود 20-15 مل 002)/كغم.ساعة على درجة حرارة 
0 وانككاية التفان الى الكزق) فى نحو كوا معدل قليلةه لكق :يضق الذر اننا 
توصي في خزن ثمار التين الشوكي في جو متحكم فيه مكون من 902 اوكسجين 2- 
5 ثاني اوكسيد الكاربون تؤخر النضج وتزيد مدة الخزن الى 8-4 اسابيع على 


درجة حرارة 5 م. 
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الأضرار الفسلجية: 

اهم الأضرار الفسلجية في الثمار أضرار التبريد عند تعرضها الى درجة حرارة 
اقل من 55م لعدة ايام وتظهر الإصابة على شكل تنقر وبقع بنية داكنة على سطح القشرة 
مما يسهل اصابتها بالفطريات ومعاملة الثمار بالمعاملات الحرارية مفيدة على 38”م 
لمدة 24 ساعة وتخزينها على 5”م تحد من أضرار التبريد. 
الاصابات الجرثومية: 

تصاب الثمار بالفطريات بعد الأضرار الميكانيكية والجروح من جهة عنق 

الثمرة ونتيجة أضرار التبريد تؤدي الى اصابتها بالفطريات منها 726711011111077 
5 12017110111068 ,جز 4716771076 ,ررورى والمعاملات الحرارية تفيد في الحد 
من هذه الاصابات» ومعاملة الثمار لمدة 2-1 يوم على درجة 0م يشجع التثام 
الجروح. وغمر الثمار بماء ساخن على درجة حرارة 55'م لمدة 5 دقائق يقلل شدة 
القصابة أقتاع فترة التكزيق. 


الصورة 29. التين الشوكي 
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الكاكي 1215112110115 الاسم العلمي :ع[مع1 1(10570[:1:05 
العائلة عوعع122ء17 

تعتبر ثمار الكاكي ذات قيمة غذائية عالية ومصدرا مهما الى الكاروتينات 
والفيتامينات خاصة فيتامين أ وفيتامين © والالياف. 
جني محصول الكاكي: 

يعتمد دليل اكتمال نمو الثمار 1201065 7131111117 على تغيير اللون الى اللون 

البرتقالي او البرتقالي المحمر او الاصفر وبعض الأصناف الاصفر المخضر. دلائل 
جودة الثان اتحدد تتخوك اللو :الى.اللون البوتقالي وحجد القدرة مترسظ الى. كيين 
والثمرة متماسكة صلابتها اكثر من 5 باوند عند استخدام ثاقب قطره 8 ملم وخلو سطح 
الثمرة من التشققات والأضرار الميكانيكية والكدمات وخالية من الاصابات الاحيائية 
وخلو لب الثمرة من الطعم القابض المرتبط بمحتوى الثمرة من التانينات» وتصل نسبة 
المواد الصلبة الذائبة 9020-18 في صنف الفويو 1"0901 وترتفع 9023-12 في صنف 
الهاشيا 115/2ء112. 


الصورة 30. ثمار الكاكي صنف 1217078211' 
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خزن ثمار الكاكي: 

تخزن ثمار الكاكي على درجة حرارة صفرخ ] "م وتتجمد الثمار في درجة - 
فكو حون تحتو قاين النواة الضلية الدانتة تمان أضكاف اكاك التكاليَة من لطعم 
القابضة مثل صنف فويو 1703/0 تعتبر حساسة لأضرار البرودة لذا تخزن على درجة 
حرارة عالية نسبيا 15-5'م» وهذه الدرجة تقلل كثيرا من صلابة لحم الثمرة وتظهر 
لون بني في لب الثمرة وتزداد حساسيتها عند تعرض الثمار الى غاز الاثيلين. 
والرطوبة المناسبة لخزن الثمار بحدود 9090. 
معدلات تنفس الثمار 126501126105 01 13:65 عند درجة الصفر المئوي فان معدل 
سرعة تنفس ثمار الكاكي بحدود 4-2 ملغم 002) /كغم. ساعة وترتفع سرعة التنفس 
قليل على درجة حرارة 020م الى 12-10 ملغم 2و00) /كغم. ساعة كما في الجدول 
117 

الجدول 17. معدل التنفس وانتاج الاثيلين في ثمار الكاكي. 


مراعة الف | معدن إضاح القلية 
درجة الحرارة "م ملغم و00 مايكولتر اثيلين 
/كغمرساعة /كغمرساعة 
صفر 4-2 اقل من 0,1 
20 12-0 0,5-1 


تعرض ثمار الكاكي الى تركيز 10-1 ملغم.لتر! من الاثيلين على درجة حرارة 20 
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تسويق الثمار وتاثير الاثيلين يحدث خلال 6-2 ايام من المعاملة بالاثيلين حسب 
التركيزين المذكورين. 
خزن ثمار الكاكي في جو هوائي معدل: 
تتحمل ثمار الكاكي خزن لمدة ثلاثة شهور بدرجة الحرارة والرطوبة الموصى 
بها بحدود الصفر المئوي ورطوبة 9,090 وتزداد مدة خزن الثمار الى 5 شهور عند 
خزنها في جو هوائي معدل 04 يتكون من 95-3 اوكسجين الذي يؤدي الى تأخير 
النضج وتركيز 002) بحدود 08-5, الذي يؤدي الى احتفاظ الثمار بصلابتها ويقلل من 
كاتيق :كعات الخرار:ة"التتخنطية: 
التخلص من الطعم القابض في ثمار الكاكي: 
5 11110115 11011 56117 111ادخ 01 1ع07طاع ]ا 
يمتفخ :غانا الاثيلين تاكيك 10 تتعلتر :1 للتخلطن مخ اطع الفابيضن فى 
الثمار لكن هذا التركيز من الاثيلين يؤدي الى ليونة الثمار وانهيارها مما يقلل من 
صلاحيتها الى التسويق لذلك استعيض عنه بتعريض الثمار الى جو هوائي مكون من 
0 2002© تحت درجة حرارة 20'م لمدة 24 ساعة لازالة الطعم القابض مع احتفاظ 
الثمار بصلابتها وقوام لبها. 
الأضرار الفسلجية التي تصيب الثمار اثناء تخزين ثمار الكاكي في جو هوائي معدل 
يحوي اقل من 903 اوكسجين لمدة شهر يؤدي الى فشل وصول الثمار الى النضج 
وتكوين نكهة غير مقبولة» وكذلك تخزين الثمار في جو هوائي يحوي على تركيز عالي 
من ثاني اوكسيد الكاربون اكثر من 9010 لمدة اكثر من شهر يؤدي الى سوء تلون 
الثمار وظهور لون بني ونكهة غير مستساغة. 
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الفصل الثالث 
تداول وخزن ثمار النقل 


فاكهة النقل (الجوزيات) 120115: 
وتشمل العديد من الانواع ومنها التالية: 
اللوز 41:01:15 والفستق 215421105 والجوز 7791121165 
والبيكان ودروعء2 والكستناء 105ادتاوع0) 
(613ع١‏ 3115اهونال) أناداذلالا «اذأاووع 01 أأناءط لازنا 


' : متقءأقعم أعأناه نامعن لأأأبلا أأناء؟ عمذا 
60م أه ععلادا تعأنا0 :عادبالا .مقع هلع ووأمدعط-لعه5 وورأوماعمة 


أعلاة! تعمنأا دن 
م6 عم 01 
منقع 07060 


(031[/3) 6305م ذا 
مقع لقعم ؟عأناه 16 
؟نا01؟ 1740 5أأام5 

5 أأنا! .5661610115 
معااقء لإزالملدهءتاصاعع] 
لم1“ 3 


9 ووماكممم عل © 


؟علاا بمعموم 
5 5660 31010170 


,غ003 لعع5 عا 5 


.5960 ؟ه (كهنالقط) 16005/اه0» 2 .لعع5 عه 5و5ماعتع (اأعناذ) منيدءعهل0درع 
الشكل (2). الوصف المورفولوجي لثمرة الجوز 
تعريف. تعرف ثمرة النقل بانها ثمرة جافة وحيدة البذرة تتصلب فيها اجزاء البريكارب 
مته ع2 ويكون غلاف صلب يعرف 56611 ويتكون جدار الثمرة من ثلاث طبقات 


5أا (منتعمقتع) اأعطة تعضصما مقط عط 1 
© اع ناعللامط كعم نانك نانل 0غ 1312 اك 
عن اهارا 6011642|1115© ملقو أرزعم 7عأنا0 
/01 عن أ 170نا10 704 عنا55أ) أعورط 
لاالتعتاصاعع) 5 )أ ,بععمعلاط .5عمنل 
.عمنءلملنهةو5“ ج لعاادء 
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هي الاكسوكارب والميزوكارب والاندوكارب الذي يتصلب ويكون ما تعرف غلاف 
الجوز الصلب 51611 وتحاط الثمرة غير البالغة بنسيج لحمي يجف ويتشقق ويسقط عند 
بلوغ الثمرة يعرف بالغلاف الخارجي 11011 او 111051 ويتكون الغلاف من القنابات 
5 والاجزاء الزهرية الاخرى كالاوراق الكاسية والقنابات تحيط بالثمرة 
وتنمو معها الى النضج ثم تجف وتسقط. يمثل الجنين لب الثمرة وتتكون كل فلقة من 
فلق الجنين من فصين وكل فص ملتف حول نفسه» وعند البلوغ يمتص الجنين محتويات 
الاندوسبيرم فيتحول الى غشاء جلدي رقيق يجف ويتصلب عند النضج. 
الاهمية الغذائية لثمار النقل: 
فاكهة النقل (الجوزيات) من الثمار المرغوبة وهي مفيدة لصحة الانسان» وبعد 
اخ ادكو .خوك القواائة: الصيكية ى لكذاففة اقان «ماكلية الكد أغدوا لكوااع لوي 1 
ذكرت ما يلي: 
ف وجرت كنا :التق ,تمق الونات: القداقية االمفحقصزة في «الفهون” المشكمة 
والكوليسترول يساعد في التقليل من مخاطر التعرض لامراض القلب. 
« بذور اللوز والبيكان والفستق والجوز تساهم في تحسين الصحة من خلال تزويد 
الانسان بالبروتينات والالياف والدهون غير المشبعة. 
ولغرض ايصال ثمار النقل الى المستهلك والحصول على اعلى فائدة صحية فان تداول 
الثمار يجب ان يجرى بالصورة صحيحة: 
٠‏ التخزين المناسب يكون ضروريا للمحافظة على الثمار من التزنخ. 
« تداول الثمار بعناية يكون ضروريا لتفادي ان تكون الثمار مصدرا للبكتريا 
الضارة. 
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الصورة 31. ثمار لوز جاهزة للجني 


تداول الثمار 15ن1 01 ع20112د]8 ع1د2ك 

البكتريا موجودة في كل مكان» وبعض انواع البكتريا تكون مفيدة للانسان» والعديد 
منها ليس لها اي تاثير على الصحة العامة» لكن بعضها تسبب الام شديدة وربما تؤدي 
الى الموت. ان الاغذية الجافة مثل ثمار النقل لا تعتبر مصدرا للبكتريا الضارة. ومع 
ذلك؛ في السنوات السابقة فان عددا من الاغذية الجافة كان لها علاقة مع انتشار بكتريا 
ال 523112026110515»: وهذه شملت اللوز الجاف والحبوب والفستق السوداني وغيرها. 
وان التبريد او التجميد لا يقضي على هذه البكترياء ووجود هذه البكتريا لا يمكن تمييزه 
بالتذوق او الرائحة او القوام. وبسبب علاقة اللوز الجاف مع انتشار البكتريا فان اللوز 
المباع يجب ان يعرض لبعض المعامالات لغرض القضاء على ال 112ع521102012» 
ومنها عملية التحميص التي تعتبر احدى الامثلة. وثمار اللوز التي لا تحمص يمكن ان 
تعامل بالبخار الخفيف او بالحرارة او قد تعامل بغاز اوكسيد البروبيلين او غيرها من 
المعاملات. هذه المعاملات من شانها ان تقضي على ال 5122086113 ولكنها تحافظ 
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على مواصفات الطعم والقوام للوز وتحافظ على قابلية البذور على الانبات. وان القابلية 
الثمار لا يتأثر بهذه المعاملات. 


الصورة 32. تعقيم الايدم 

موعد الجني- ]113175 20 71712122: 

يجب جني الثمار حالما تكون جاهزة لان تأخير الجني يقلل من حجم الحاصل ويقلل 
من النوعية ويقصر العمر التخزيني. وموعد الجني يختلف حسب المنطقة. 
عملية الجني ‏ 8 «زناوء1121 
الاجراءات الصحية والوقائية 1025)ناوع:2 52117 أنتنة طالدء11: 

جني ثمار النقل ما عدا الكستناء يكون عن طريق هز او ضرب الشجرة باعمدة 
خشبية او بلاستكية او من الالياف الزجاجية (الشكل 3). عندما يتم جني ثمار الجوزيات 
بانتخدام العمود» يجب توكي الخذر يشدف لاق اى احتكاك بيخ العموة ومصدن 'للطافة 
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قد يؤدي الى مخاطر كبيرة وربما الى الموت فلا يستخدم عمود من الالمنيوم او من اي 
معدن للجني: هناك مخاطر كبيرة من مصادر الطاقة. كذلك فان الثمار المتفككة غالبا 
فا انق كلق | لازرضن نعف لتك م تعمد مينسا فق يونين اتن فسان الاتخصن الذي يتوم 
بالخ باضوا: لذا مدنا استخداى الأقددة كار اقية لازام والعيق لفحقت السيو راكذا 
قن تسد فوضية للتمادس كيف قار العوروياف» و الكتريا الصعار ةمكل الكو وله 
خلال الجني. ومع ذلك توجد بعض الخطوات البسيطة يمكن بها التقليل من هذه 
المخاقاو التقطوة الا لذو تخضور الأرمضى قف انها :وازالة الساقات خاضنة ذا 
كان القرد و طامقاطة اناد على اللازاضدى اند الخد مهاد قنرق تدا امداق 
الفظيفة ا قكليحة:لالاسدف وتحيه كه المكة :التمادن :نين الكطان بو الارتظى وها يكور 
بويا كن كالة امنتكةاق الافمفة السقوية"الأفتهاب» ل إذا كاكترفي اسان 
اليو اناف «الندحتة إن االتونة زيضعا القاكة مق" ان الأرقية الستحهدية لجمع التماز 
نظيفة وعسل الانادي قبل واثذاء الحني: عند تجفيقف الثمان» فانه يجب التاكد.من أن 
المفروشات تكون نظيفة وان تغطى الثمار لمنع تناولها من قبل الطيور. 
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التفشير والتجفيف ع112ز1(19 21101 11111115: 

فناق لتقل سانانا تر على العلاف الاريك :غين الفائل لاحك لمانا (رقه 
يطلق عليه ع[1115 او ع[عناط5 او اط)» والذي يجب ازالته بعد الجني بحيث نتمكن من 
تجفيفت كران والصر ة حيد »وتكلفا طاكم يد وكا و.] لعاكوتة اذا ريني وطان اسان اق 
اللحفتى كلها اذى ذلك إلى التقلرك مرق تؤهية القيان نمعة الحد: كفاع الى :انك ام عليه 
إزالة الغلاف الخارجي 1111106 (الشكل 4) لغرض تجفيف الثمار (باستثناء الكستناء) 
لاتقلل هن رشلوندة اللقس: ذا خففق القدار, .على درتهة حر هافن ذذا فدهن شروو 
الى تزنخ زيت لب الثمار بسرعة ويقلل من نوعية والعمر الخزني للثمار. وان الثمار 
غير المجففة بالصورة المناسبة تكون عرضة للإصابة بالآفات والتي قد ينتج عنها 
انتاج بعض المواد الكيمياوية الضارة (341360:12) وطعم غير مستساغ. ان الطيور 
والقوارض وغيرها من الحيوانات يمكنها ان تجلب ال 53152026112 وغيرها من 
النكقزيا الكارة و الت فد فيح ناكل حذافة وان فل تكظيةة :لذ تحت اكه الالشباط 
بتغطية هذه الثمار. 


الشكل 4. منضدة ذات سطح معدني تستخدم لتقشير الجوز والبيكان والفستق وتحتوي 
على ثقوب تناسب كل محصول لحمايته من السقوط 
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التخزين ©51601:28: 
المدة التي يمكننا بها تخزين ثمار الجوزيات تعتمد على درجة حرارة التخزين 
والرطوبة النسبية (الجدول 18). وان العمر التخزيني يكون اقصر عند درجة حرارة 
الغرفة من التخزين في الغرف المبردة. 
« ان التخزين عند درجة حرارة الغرفة يشجع من نمو الحشرات المتأتية من الحقل» 
ويؤدي الى تزنخ الزيت بصورة اسرع. ويمكن ان تحافظ الثمار على نوعيتها 
الجيدة عند تخزينها لبضعة اشهر عند درجة حرارة الغرفة» ولمدة اقصر عند 
درجات الحرارة الدافئة. والثمار المتزنخة يكون لها طعم غير مرغوب من قبل 
المستهلك. 
:“كان النقل يمكن أن تحافظ كل نز عينهنا لمدة سئة او ااكثن عند حفظها في التلاجة 
على درجة حرارة 4م او اقل او لمدة سنتين اذا حفظت على درجة حرارة 
الانجماد (-18”م او اقل). 
« ثمار النقل بدون الغطاء الاندوكاربي 5561160 يمكنها ان تمتص الرطوبة 
والروائح الخارجية» لذا يجب تعبئتها في علب زجاجية او بلاستيكية خالية من 
الرطوبة ومحكمة الغلق» وان تخزين الثمار بهذه الطريقة قد يخلصها من مخاطر 
الاحنانة بالآفالت الكار هو التكتريا: 
اذا كانت العاية خرن القمان عند ذرجة حراز» الغرفة؛ انها تشاع اول الى 
تخويظنها الو ذريهة بعر ان الافضماه ]تن الوه جاع لكل المتتر كا 
مكندها الخنا تناع :| لسكورور زه ١‏ تمعد لبن كدو زوين اذا كافك الغانة كدق 
الثمار في الثلاجة. كذلك يمكن استخدام الثلج الجاف (ثاني اوكسيد الكربون 
الفخند) الفضاء على العقوات قبل الككزيق. 
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الجدول 8. ظروف التخزين المثالية لثمار النقل عند درجات حرارة مختلفة 


02865 3110105 ]انا 510160 كأنا0 101 5ك01016انالا ع/[أ3اع) 17ناللاتامه لمح كعباأًا عو3م؟ أقعامز؟ .1 عاطة1 


عن غاداع 8 
ذل اط 


60 10 6 
60 10 6 


70150 6 
70 10 596 


65 10 6 
65 10 6 


65 10 6 
65 10 096 


90 10 96 
65 10 6 


05 
)-17.80©( 


+غوعنا 1 
+زقعئز 1 


+ 315علا 2 
+ 5)ق3ع/ا 2 


+ كاقعلا 2 
+ ك5اقع/ا 2 


3/605 
3/65 


+ زوعلا 1 
+عقع/[ 1 


11م زتوء 5101306 


أع32 *455 40 320 
0560 (7.256 0غ 05) 
+ زوعلا 1 
]هع 1 
امع 1 
+ دع[ 1 
دع 1 
]دع 1 
مع 1 
1 
115 3 10 2 7010 1 
+ قعل 1 + عهع/8 1 


60 اع أ0 


5عأععم؟ انالا 


1705م 
اأعطلك-ما 
لم561 


كأنارأق/الا 
اأعطك-ما 
لم اإع]5 


5عمم 
اأعطك-ما 
1م56 


505 
اأعطك-ما 
لم اإعنا5 
كأنا اكع 


أأعطك-ما 
لمعلل ,لعماامراد 


1115 ع11165 ]3 لمه0أ5 كان ا .7.250 10 3.39) 459 10 389 عزق 5ع]ناأمعمممع )مأدرعوأراع) عديمط ادعام * 
.عأطها 112 أ لعشمرممع ء1]أ! عوتم0غك ءذأا )0 +أرععععم 90 أكدء| أج عباه! أأأثا 
06 لالألأوأاك عط 121 دع اناأتعع مجع )مجعم عررمط اقعأمل1 
,ع و03 بعدعمم] مأ كأق5 اناج ]وة لع اأمناوف عط غمى لععم األتصناط عيالكقاع) ,كتنامذكعل العداك-مز .و1 ممع + 


.10 بدلدعااء85 .(942) 105أتلتنام؟ا لعردعوع وملأقيعوأراع8 ع1 .1995 .تن دا/ا عوتره)5 /زأغأ0 ددم" :501088 


الأضرار الفسلجية : 


التسكر 5 :هو عبارة عن تبلور السكريات وتجمعها تحت جلد الثمرة في 


تتعرض الى ظاهرة التسكر على سطحها وتزداد بسبب خزن الثمار على درجات 


كران #عالية ويدكن التكاضن هن ظاهرة السيكر وبالسيكين السيطة الثمان: 
الرائحة 000: لاتخزن ثمار فاكهة النقل مع محاصيل اخرى ذات رائحة لان محتوى 
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الأضرار الميكانيكة: الثمار التي تتعرض الى أضرار ميكانيكية او جروح وقطع اجزاء 
من الثمار يجعل عمرها الخزني قصير. 
أضرار الامونيا: ثمار النقل حساسة جدا للامونيا التي تسبب لها اسوداد الانسجة 
الخارجية للثمرة كما تسبب اسوداد في الثمار المجففة. 
الأضرار الجرثومية والحشرية: 

الظروف الرطبة تسبب انتشار الإصابة بفطر الاسبركلص- !457671 
5 وتحدث الإصابة قبل الجني في الظروف الممطرة وارتفاع نسب الرطوبة 
ويجب استبعاد الثمار المصابة لمنع تكوين الافلاتوكسين 4113]07105/ الذي يجعل 
هذه القنار مقرو سرالفة لاكبغيلاك شور حيرت لزعمب تزكر على من 5 اد اذ 
في المليون . 
الحشرات 5]عع105: 

تنتشر الكثير من الحشرات المخزنية على ثمار النقل الجافة وتسبب أضرارا 
ميخظفة للثمان ومكن التقارل من ”هذه الاهدانات التكقازية بقاع تلام هكم في النظافة 
والتكرو والنون«الكنطاوحة النسهوعدييا فم معافت التشفي المع كافك الحراركة 
والجو الهوائي المسيطر عليه والتعبئة تحت التفريغ والخزن عند درجة حرارة منخفضة 
3م تعمل على تقليل الاصابات والأضرار. اما الخزن عند درجة 55م فيمنع 
الأمائالة الكيرانة 
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اللوز 01)محسلكة (1»35:: 115 2): 
الوصف. الاسم العلمي 011015 27:15 وهو احد اعضاء العائلة الوردية. اللب الذي 
يؤكل يتكون بصورة رئيسة من فلقتين مملوءة بالزيت وجنين صغير ومحاط بانسجة 
الغلاف الداخلي (الاندوكارب) 11ءطة والغلاف الخارجي (الميزو والاكسوكارب) 
(القشرة 11111). اللوز يحتوي على نسبة عالية من الزيت: 9060-36 من الوزن الجاف 
للب» ومعظم الاحماض الدهنية في اللوز (تقريبا 090/) تكون غير مشبعة» وان نسبة 
الأخماضن الذية عرو النشويدة لكمافية الن التسناضن الدهنية هين النسيعة لشاف 
تتراوح من 1:2 الى 1:5. وتوجد منها أصناف ذات غطاء اندوكاربي صلب وأصناف 
ذات غطاء اندوكاربي هش. 

تفن الاقتجان الى كان 1101م الاووزاق «اسافظطة اويشرطةالقمان يسوي 
4-3 سم ع 2.5-2 سم (وتكون اكبر في الاصناف المهجنة)» تتشقق عند النضج. البذرة 
بيضوية ومضغوطة 2-1.5 سم عر 1.5-1 سم (101705610' و أو10 ١:0‏ 1966). 
ويمكن تمييز نوعين من اللوزء اللوز الحلو والذي يزرع من اجل بذوره التي تؤكل» 
واللوز المر والذي يحصل منه على الزيت. كذلك يمكن تمييز اللوز ذو الغلاف 
الاندوكاربي الصلب واللوز ذو الغلاف الاندوكاربي اللين. 
الزواعة.:معظم اسذاف اللوؤز تكون ذات القلاف الاندوكازيي اللين::وهى كذلك تعقيطة 
ذاقفاة لذك: فو تمقاج الى وراغة متداخلة لفظين رين الصلت العقيي ذاننا هم خط مرق 
الفيلفك التلقع و المت :3اقيا امع الاكش ار يلكي البحل: لماك تلقن :السو رودق 
للوز. الاشجار في كاليفورنيا تبدا بالاثمار بعد 4-3 سنوات وتصل الى الانتاج الاقصى 
في عمر 8-7 سنوات. يفضل استخدام الري في كاليفورنيا (7672هع120562: 1964). 


15152 


15 1111 1: فرع مع الازهار. 2: مقطع طولي في الزهرة. 3: نمو مع 
محتوياته. 4. ثمرة بدون الغلاف الخارجي. 
القيمة الغذائية والاستعمالات. اللوز يحتوي على تقريبا 9022 بروتين» و 9057.7 
زيت او دهن قابل للهضم و 91.5 كاربوهيدرات. الصمغ الذي تفرزه الاشجار قد 
يستخدم لتصنيع الصمغ وكان سابقا يستورد من ايران عن طريق بومباي والى اوروبا. 
اللوق ونم كلا مق الزيت: الصبرووي..والالسناكي النهاية النستكدمة فى متاعة 
العطور ولكن غالبا ما يكون مغشوشا مع زيوت اخرى. الزيت الضروري من اللوز 
المر يكون ساما بسبب وجود سيانيد الهيدروجين 210077 ولكن مع العناية بالتحضير 
يمكن ان يستخرج منه زيتا يستخدم في صناعة العطور. وكلا من اللوز الحلو او المر 


يمكن ان يزرع كاشجار زينة (101256120' و 011654 1966). الغلاف الخارجي 
153 


لوق لحان سكن ان تكن كملت لكين اناك اعطاق اندر كاز د يكن أن سد 
كعلف للحيوانات او يستخدم في تصنيع الفحم (1905625211]67:» 1984). 
مؤشرات البلوغ البستني: 

مرحلة البلوغ 21361210 لثمار اللوز يمكن ان تؤشر خارجيا عن طريق تخمين 
مدى التصاق الغلاف الخارجي. في حالة عدم وجود التاثير الناتج من وجود بعض 
الحشرات مثل ديدان البرتقال البحرية 01328610111 1ع2235 (47:61015 
60 هه فان الجني يمكن ان يؤخر الى ان ينحني نصفي الغلاف الخارجي 
بصورة كاملة للخارج ويبرز الغلاف الاندوكاربي. وفي هذه الحالة» فان الغغلاف 
الخارجي ينفصل بسهولة ومحتويات الثمار من الرطوبة تكون منخفضة بما يكفي بحيث 
يمكن التقاط الثمار من ارض البستان. الحاصل يكون في حده الاقصى لان الوزن 
الجاف للب لا يمكن ان يزداد بعد ذلك وإزالة اللوز يقترب من 0100؟. نضج اللوز 
على الشجرة لا يكون متجانسا؛ حيث ان نمو الثمار في الواجهة الجنوبية او الجنوبي 
الغربي من الشجرة يكون اعلى. 

صناعة الثمار في كاليفورنيا تفضل الجني المبكر والذي يحد من وضع البيض من 
قبل بديدان البرتقال البحرية 0122861011 23761 في الغلاف الخارجي المنفصل. 
لذا فان الجني يمكن ان ينظم للوقت بحيث ان اخر ثمرة على الشجرة تبدا بالانفصال. 
جني الثمار يمكن ان يكون قريبا من الحد الاقصىء وادنى انخفاض في حجم اللب يكون 
مقبولا مقارنة بالخسارة التي تحدث نتيجة لأضرار الحشرات. الثمار المجنية في وقت 
مبكر والمحتوية على الغلاف الخارجي واللب تحتوي على ماء اكثر من المرغوب 
ويجب ان تجفف على ارض البستان لمدة 1 الى 2 اسبوع قبل تعبئتها وتقشيرها. 
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موعد الجني: 

حسب الصنف فان اللوز يكون جاهزا للجني من اوائل اب الى اواخر ايلول. الجني 
يجب ان يبدأ عندما يبدأ 9095 من الغلاف الخارجي 11111 بالانفصال ويظهر الغطاء 
الداخلي (الاندوكاربي) 56611 للثمار. انفصال الغلاف الخارجي يبدا من قمة الشجرة 
وينتقل الى الاسفل. لغرض حماية الثمار من السرقة من قبل الطائر ابو زريق 133 
ومن الإصابة بالحشرات مثل 


4 


الصورة 33. ديدان البرتقال البحرية 01220865170110 1251 
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ديدان البرتقال البحرية 0122561011 13761 فانه يجب الاسراع بالجني قدر 
الافقاق علد انفصيال 575 ان اكثن من الغلا الخار حى ‏ كذلك من انهم وى 
الأشهان حيدا قبل :اجرااء الف لان الغلاف الشاوجى لآ يتفصال بالصبورة حيدة أذ 
كانت الاشكان درك القن الماني: 
طريقة الجني: يمكن اسقاط ثمار اللوز باستخدام الاعمدة او المطارق المطاطية 
المتوفرة في المخازن. الطريقة الافضل لإسقاط اللوز من الشجرة هي بضرب الافرع 
الصغيرة بالأعمدة او ضرب الافرع الكبيرة بالمطارق المطاطية المصنوعة لهذه 
الأغاية اكه مرخ لفل :تقو الطفانك نفعت الملحرةة لتروطن المساهدة ف التقاط التمان: 
التقاظ الفبدان :« ليوو #نناانية انسقه تضبورن الله ووز عفلة القمل: 
التفشير والتجفيف: ثمار اللوز التي تجنى في الوقت المناسب تحتاج الى تجفيف اضافي 
لتجنب اصابتها بالآفات اثناء التخزين. ولغرض تجفيف الثمارء فانه يجب نشرها على 
طبقة رقيقة او في صواني نظيفة لضمان التهوية الجيدة. الطيور عادة ما تقوم بسرقة 
الثمارء ولهذا يفضل تغطية الثمار بغطاء من البلاستيك او بشبكة بلاستيكية لمنع الفقدان 
او لتقليل الآفات. عند تساقط الامطار يجب تغطية الثمار او نقلها الى مكان مظلل. 
ويجب تدقيق الثمار بالصورة دورية لمعرفة تجفيفها. نقوم بإزالة الغطاء الاندوكاربي 
عن الثمار ونكسر اللب. ان القوام المطاطي للب يدل على انها بحاجة الى تجفيف 
اضافي ضروري. اللوز يكون جاهزا للتخزين عندما يكون اللب مقرمش م015 الى 
لين 61116 عند كسره. 
التدريج والتعبئة ع 2كء[ء22 21201 ,51265 ,61206©5: 

بالنسبة لتدريج الثمار الذي اقرته الواصفات القياسية ل /(751] بالنسبة للثمار مع 
لفاكت الك يع اميم التعذاف | انتوكاريني والقي تيون النداففة والكن وكيا : 
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الغطاء الاندوكاربي وكذلك اللمعان وتجانس الوانها. وان الخلو من المواد الخارجية 
وعلامات أضرار الحشرات او التلف تعتبر مهمة كذلك. ثمار اللوز مع الغطاء 
الاندوكاربي يجب ان تكون خالية من المواد الغريبة والعالقة ومن أضرار الحشرات 
والفطريات. وغلاف اللب يجب ان يكون ملتصقا ويجب ان يكون جافة او متلونة. اللب 
الذي يكون مزدوجا او منفلقا او مكسورا تعتبر مؤشرات سلبية. ويجب ان لا تظهر 
علامات على طعم التزنخ. 

التخزين: يمكن تخزين ثمار اللوز مع الغطاء الاندوكاربي 11ع10-51 لمدة 8 اشهر عند 
درجة حرارة الغرفة (20'م)» ولمدة سنة او اكثر اذا خزنت عند درجة حرارة 4"م او 
اقل. اما ثمار اللوز بدون الغطاء الاندوكاربي (المقشرة) 556110 فيمكن ان نحافظ 
على نوعيتها لمدة سنة اذا خزنت على درجة 4م ولاكثر من سنة اذا خزنت على درجة 
0“م. لب اللوز يمكنه ان يمتص الروائح النفاذة اثناء التخزين» لذا يجب الحذر في 
تخزينها باوعية مفرغة من الهواء بعيدا عن المواد ذات الروائح القوية مثل البصل او 


الصورة 34. لب اللوز 
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ظروف التخزين المثالية 00101101015© 5101286 112211111 م0: 

محتويات الماء المنخفض والدهن العالي في اللب يعطي حالة مستقرة نسبيا للأيض 
ويجعلها مقاومة لانخفاض درجات الحرارة. الغاية الابتدائية لنظام التخزين هو 
المشافطة علخ المكتو زاغ المتكنطية من القامر ان توف الوطؤدة لحي الخودة 
كفعالية ماء هو اقل من 0.7 عند درجة 25م لتثبيط نمو البكتريا. والرطوبة النسبية 
المنصوح بها هي 9,065 لان محتويات الماء المنخفض جدا تؤثر سلبا على الطعم 
واللون والقوام. التخزين البارد يكون مفيدا في التقليل من اكسدة الدهون. ان اللوز مع 
الغلاف الخارجي يمكن ان يخزن لأكثر من 20 شهرا على درجة 0”م و16 شهرا على 
درجة 10'م و 8 اشهر على درجة 20”م. الثمار مع الغطاء الاندوكاربي يمكن ان 
تخزن لمدة تقارب تقريبا نصف مدة التخزين مع الغلاف الخارجي (تقريبا 6 اشهر)» 
والقطع لمدة اقل. ثمار اللوز يجب ان لا تخزن مع منتوجات تنبعث منها روائح قوية 
لان محتوياتها العالية من الدهون تسمح لها امتصاص الروائح بسهولة. 
التعبئة في الاجواء المحورة :005101612)101) 02205161 4 1100112360: 

اللب يكون اقل استقرارا من اللوز مع الغلاف الخارجيء ويمكن الحصول على 
افضل طعم للب في اجواء الاوكسجين المنخفض وثاني اوكسيد الكربون المرتفع. يمكن 
دغ اللع لمْدة 19 شهرنا على درحة 18و 537:5:في اجزاء سنيطرة على الحشوات 
عند 901 02 و09.5؟ 2002 ان انخفاض محتوى 02) في اجواء التخزين يحسن من 
تبات الزيت. وان اختلاف التبات بين الثمار مع الغلاف الخارجي او بدونه اختفى عند 
5 02). 
الحساسية لأضرار البرودة: اللوز غير حساس لأضرار البرودة ولاتظهر عليها 
علامات اضرار البر وذة في المخازن المبردة. 
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انتاج الاثيلين والحساسية: 

اللوز ينتج كميات قليلة جدا من الاثيلين» ولا توجد وثائق بان استجابة اللوز للاثيلين 
تؤثر في نوعية اللب. 
معدل التنفس: ان المحتوى المنخفض للب اللوز من الماء ادى الى ان يكون معدل 
سرعة التنفس فيها منخفضة. 
الأضرار الفسلجية: توجد مشكلتان مهمتان لنوعية لب اللوز تتأثر بالفشل في المحافظة 
على المحتوى المنخفض من الماء. الثمار المجنية غالبا ما تعقم للقضاء على ديدان 
البرتقال البحرية 0132561012 2371 قبل إزالة الغلاف الخارجي او الغطاء 
الاندوكاربي. اذا لم تجفف الجوزات الى رطوبة 010؟9: او ترطبت بسبب الامطار 
المويتمية المتاخرة»:قانها“يجس :اام لتقم الا اشتداك ازتفاع درحات الحزاررة 
والرطوبة يؤدي الى مشكلة يطلق عليها التلف المقنع عع02202 02262160».» والذي 
يشخص بتحول السكروز وتاكسد الدهون واسمرار اللب الداخلي. ارتفاع درجة 
الحرارة لوحدها لا يسبب المشكلة. ترطيب اللوز المجني طريا ويليه التعريض للحرارة 
يمكن ان يسبب المشكلة» وان التجفيف بالهواء للب الرطب يمكنه ان يؤدي الى تفادي 
المشكلة. ومع ذلكء فان اللوز الذي يحفظ في اجواء جافة لعدة اشهر ويرطب ويعرض 
للخوار ةن خاف لادان .دن هاه المشتكدة 
التسكلة شري العافت للقن عنقي ديك :لالط كين اليد ا 3 
85 (نمو الاجنة بين الفلقتين غير المتفتحة). على الرغم من ان محتوى لب 
اللوز من الاحماض الدهنية غير المشبعة اقل بكثير من الجوز والبيكان» فان الفشل في 
التخزين بالصورة جيدة يؤدي الى التزنخ. 
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الصورة 35. انبات الاجنة غير الناضجة ع5701:011)111 :71:11121111 


البندق )1111[ع1127: 

©20112) ,5215 10151115) :11271 01 0ن) راتدعط1]"11 
")لدع طل'' لللد»115)011] 
البندق 81516 او 205 او 1ع632 التابع للجنس 0013:115) والعائلة البندقية 
عع 001913 تدل على الثمار الجوزية والذي يكون فيها الغلاف الخارجي اطول من 
الجوزة» ويدعى 005) عندما يكون الغلاف الخارجي بنفس طول الجوزة؛ ويدعى 
2371 عندما يكون الغلاف الخارجي اقصر بكثير من الجوزة (1ع128مء]1» 
2.27 وان البذرة التي تؤكل تكون محاطة بغطاء اندوكاربي مستدير الى متطاول 
نسبيا والذي يجب ان ينفصل عن الغلاف الخارجي خلال او بعد الجني. ومعظم 
الأصناف العالمية المهمة اصلها من المنتخبات التي تمت من قبل الانسان للبندق البري 

00111١ 60‏ في اوربا وتركيا. 
الانتشار والبيئة. يوجد انواع من البندق وهي: البندق الاوربي 272261 دءم110ا1 
والاسم العلمي :0761101 0071185) والذي انتشر من اوربا شرقا من خلال غرب 
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اسيا الى سوريا وايران. ويزرع في امريكا الشمالية للحصول على ثماره. والبندق 
التركي 11516 1112451" والاسم العلمي 7711011710 15ة|<007) او 180112011 
0 وتنتشر زراعته في مناطق عديدة. 

الوصف. البندق عبارة عن شجيرة متساقطة الاوراق» الاوراق متبادلة وبسيطة 
والاذيناك شسفظ فووا الأزهار احاذية الجحنس واحافية الفسفع. تكرن الازهار الذكرية 
عبارة عن نورة هرية 5مك]آ)02)» والازهار الانثوية تكون على شكل نورات صغيرة 
تشبه البرعم. الثمرة عبارة عن جوزة كبيرة محاطة بقنابات انبوبية قليلة او كثيرة 
(منانآ' واخرونء» 1964). 


الشكل 5. البندق. 1: فرع مع الثمار. 2: الفرع مع النورة الهرية. 3. فرخ مع نورة 
هرية ذكرية نامية. 4. نورة زهرية ذكرية ابتدائية مع المتك. 5. زهرة انثوية مع 
القنابة. 6. ثمرة ومقطع في الثمرة. 
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الزراعة. تنتشر زراعة البندق الاوربي بالصورة واسعة» بينما البندق التركي ينتشر 
بصورة اقل. التهجين بين النوعين وغيرهما والذي نتج بصورة طبيعية او بصورة 
صناعية من قبل المربين واجه العديد من المشاكل. الانتاج على نطاق تجاري يكون 
محدودا لان زراعته تنجح في المناطق ذات الشتاء المعتدل والربيع الدافئن وحدوث 
نادر للانجمادات المتاخرة» والصيف البارد. وتقريبا 9070 من الانتاج العالمي يكون 
من تركيا على طول الساحل الجنوبي للبحر الاسود. والمناطق الساحلية لايطاليا وساحل 
الببخو” المترسظ لاسدانيا تو فو :ما يفارخ 807902107 على التو ال :وما يق 9213 
يكون من ساحل الوادي لولايتي اوريجان وواشنطن في الولايات المتحدة. 
القيمة الغذائية والاستعمالات. في المناطق الخالية من الرطوبة فان ثمار البندق تحتوي 
على ما يقارب 9016.5 بروتين و 9061.2 دهون و 9011.5 كاربوهيدرات. ثمار 
البندق والتي تؤكل تستخدم لاستخراج زيت البندق الذي يستخدم للاآكلء بينما الثمار 
المتزنخة تستخدم لاستخراج الزيت المستخدم للصناعة. وان مخلفات الشجيرات 
واتعلاف التخار حت والعظاد. الاندوتكازيى فتك وقوه والققبي كان يتف مالقا 
كفحم لبارود البنادق (مع76هع2ع1205: 1984). 
الخصائص النوعية: 

نوعية البندق مع الغلاف الخارجي يجب ان يكون قادرا على تلبية متطلبات 
الاسواق العالمية» ويجب ان يكون تجويف الغطاء الاندوكاربي ممتلئا بنسبة 9/050 
بلحم اللب. الغلاف الخارجي يجب ان يكون خاليا من التكسرات والأضرار الميكانيكية 
الااففيدة و1 اا لون لناع او املئاى ع المعداله م :لقف الها ريس 
اللب يجب ان يكون خاليا من اي تشوهات او غير نامي بالصورة جيدة» وان يكون 
خَاليَا من المواذ العالقة من الغطاء الاندوكاربى الظعم والنكينة عون الجيدين والإضابة 
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بالعفن. محتويات اللب من الماء يجب ان لا تزيد عن 906 اذا احتوى على الغطاء 
الاندوكاربي او 907 اذا احتوى على الغلاف الخارجيء والمحتويات الكلية للماء 
للجوزات غير المقشرة لا تزيد عن 10 الى 012؟9. 
مؤشرات النضج: 

في المناطق التي يجنى فيها البندق ميكانيكياء فانه يسمح للثمار بالسقوط طبيعيا من 
الشجرة قبل كنسها من ارض البستان» والجني يمكن ان يجرى بعد تساقط 9090 من 
الثمار. الثمار تعتبر ناضجة بعد اكتمال تجمع الزيت؛ وعندما تنفصل الجوزة من قاعدة 
الغلاف الخارجي. في المناطق التي يستخدم فيها الجني اليدويء او في الأصناف التي 
يفشل فيها الغلاف الخارجي بالانفصال ويسمح بتساقط الجوزة» فان الثمار تعتبر 
ناضجة عندما يكون للجوزة حشرجة داخل الغلاف الخارجي مما يدل على انفصال 
الجوزة عن الغلاف الخارجي. 
ظروف التخزين المثالية: 

بعد الجني مباشرة يجب ان تجفف الثمار الى رطوبة اقل من 10 الى 9012؛ وللب 
اقل من 97,07 لتفادي نمو العفن. في الثمار مع الغلاف الخارجي وغير المحمصة اللب 
فانه يمكن تخزينها لمدة 24 شهرا مع الحد الادنى من الفقدان بالنوعية عند درجة حرارة 
0م بينما في اللب المحمص فانه يمكن تخزينه لمدة 6 اشهر فقط قبل تعرضه للتزنخ 
عند التخزين على درجة 0 و 5 او 10”م. ومع ذلك فان خفض درجة الحرارة قد تكون 
فعالة بالاشتراك مع بقية المعاملات مثل التعبئة بالأجواء المفرغة في اطالة العمر 
التسويقي للب المحمص لمدة سنة او اكثر. 
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اعتبارات البيع: 
البندق عادة ما يسوق عند درجات الحرارة العادية (الغرفة). لذا فانه ينصح 
قد يباع في حاويات كبيرة لذا فانه يجب تجنب الرطوبة المرتفعة. 


الحساسية لأضرار البرودة: 
البندق ليس حساسا لأضرار البرودة وعادة ما يخزن عند درجات حرارة الانجماد 
او اقل لمدة تخزين طويلة. 


الانتاج والحساسية للاثيلين: قد يستخدم الاثيلين لغرض الجني المبكر للبندق لغرض 
انضاج الغلاف الخارجي. وخلال الخزن فان البندق ينتج كميات قليلة جدا من الاثيلين. 
معدل التنفس: البندق المجفف عادة ما يكون معدل تنفسه منخفضا جدا. 

الأضرار الفسلجية: 

اسوداد قمة اللب م 13-1 يظهر بان له علاقة مع انفلاق الغطاء الاندوكاربي من 
الجهة الامامية. ويبدو بان يتسبب عن عمليات الاكسدة التي تحدث بالغشاء الرقيق الذي 
يحيط بالبذرة» او قد يكون او لا يكون نتيجة تعفن اللب. 


الصورة 36. اعراض م1 ع1[ع1813 
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اللب المزدوج 120113215 45112 يحدث عندما يتطور لبان داخل الغطاء الاندوكاربي» 
وهي صفة غير مرغوبة لان اللبين يكونان صغيرين ومشوهين. 

الجوزات الفارغة 220115 718121 يحث للبندق عندما يكون الغلاف الخارجي خاليا من 
اللب. وهي تنتج من عيوب في الغلاف الجنيني او البيضة غير الخصبة او فشل 
الاخصاب او اجهاض الجنين في مراحل مختلفة من تطور الثمرة. ونتيجة لظاهرة 
المعاومة في الحمل للبندق» فان الجوزات غير الممتلئة قد تنتج كذلك في سنة الحمل 
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البيكان جروع»ء1: 111112011211515 ©007”<0) 
المقدمة والاسم العلمي: الاسم العلمي ..آ 111101535 0070 البيكان احد اعضاء 
العائلة الجوزية ©111810120626. البذرة التي تؤكل تكون محاطة بالغلاف الخارجي الذي 
ينفصل عند نضج البذرة. الجوزات تجنى ميكانيكيا في اواخر الخريف واوائل الشتاء 
بهز الاشجار وجمع الثمار من ارض البستان. البذرة تكون محاطة بالغطاء الاندوكاربي 
الذي ينقسم الى نصفين متساويين. الموطن الاصلي للبيكان امريكا الجنوبية والمكسيك. 
الانتشار والبيئة. 

الموطن الاصلي هو وادي المسيسيبي ذو التربة الغنية من انديانا الى ايلينويس 
وغربا الى كنساس وتكساس وفي المرتفعات العالية جنوبا والى وسط المكسيك. وهو 
يزرع في الولايات المتحدة والمكسيك والبرازيل واستراليا وجنوب افريقيا 
(211561ءع1/لء 1977؛ 1010520 و أوعناتاء 1980 و معلاك و -1امعوعط 
معالف 1986). 
الوضق: 

الفتهرةةتيقناقطةالزوو] ف موضووة الحفرينه اهيا تاو اكد يمع ليع 
منتشرة. الازهار احادية الجنس واحادية المسكن مع نورات زهرية هرية رهيفة 
وعنقود من الازهار الانثوية. الثمار تكون محمولة في عناقيد تتكون من 12-4 ثمرة 
بيضوية الى مستطيلة» والثمرة حسلة ذات زاوية ضيقة ذات 4 اجنحة في تركيبها 2.5- 
7 سم عر 2.5-1.25 سمء الاكسوكارب ينفصل بدرجة اكبر او اقل الى اربع صمامات؛ 
الجوزة بيضوية:؛ اسطوانية او ذات 4 زوايا؛ البذرة مفردة» ومقسمة بعمق بالصورة 
طولية» على شكل اخاديد بعض الشيئ» وغير ملتصقة بالغطاء الاندوكاربي. 


1066 


الزراعة. البساتين عادة تنتج من الاشجار المطعمة او المركبة في جنوب شرق الولايات 
المتحدة» ومن الاشجار البذرية في الجنوب الغربيء على الرغم من ان هناك توجه 
لانقفاب الاحكاقه وقد نكن تدييز اكذر من 00قصها و الأضناك ككتلفا مخ حردة 
بقطر اقل من 0.6 سم الى اكثر من 2.5 سم ووزن من 18 الى 90 جوزة لكل كغم. 
الانتاج يبدأ من عمر 10-6 سنوات ويمكن ان تستمر بالانتاج الى عمر 200 سنة» 
وبعض الاشجار عمرت الى اكثر من 1000 سنة. الحاصل يكون 27-9 كغم لكل 
شجرة بعمر 10-8 سنوات ويزداد الى 68-45 كغم بعمر 16 سنة او اكثر مع التوقع 
بان يصل الحاصل الى 360 كغم تحت الظروف المثالية (199/211 و 261)مء2»: 1974 
و 1205612531]62: 1984). الاشجار تفضل الترب العميقة والجيدة الصرف وتساقط 
الايطار بالضبورة مفاسية او امتقدام الري التكميلى وهوسه نمو خالى هن الاتحمادات 
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لمدة 210-140 يوما. كذلك ضرورة توفر مدة برودة لكسر طور الراحة؛ والمناخ 
المطلوب يختلف باختلاف الاصناف (مع]21ع120560: 1987). 
القيمة الغذائية والاستعمالات. القيمة الغذائية للبيكان موضحة في الجدول 19. 
الجدول 19: القيمة الغذائية لكل 100 غرام لعينات من ثمار البيكان الاخضر 
والمحمص. 
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خصائص ومعايير النوعية: 
لب البيكان يجب ان يكون لونه اصفر- ذهبي الى بني فاتح» ويكون متساوي 
العرض من جانب لاخرء ويكون خاليا من جميع الشوائب الغريبة ومن الطعم او النكهة 


غير الطبيعية. محتويات الرطوبة يجب ان تكون اقل من 04 لتفادي نمو العفن وتأخير 
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تطور الزناخة. وان الرطوبة التي تكون اقل من 92 تقلل من الطراوة والتي تؤدي الى 
زيادة التكسر الذي يحدث خلال التداول ومن فرصة تكسر الغطاء الاندوكاربي والذي 
شح يان تشاع لبوق الرضيوك ان ذه اندرو سا قفي ترك مطرواكا الريك 
في بذور البيكان يؤثر عكسيا على العمر التسويقيء ونسبة الزيت يتراوح من 55 الى 
5 من الوزن ويتأثر بالصنف والموقع الجغرافي وسنة الانتاج. 
موعد الجني: 

ثمار البيكان تنضج من اواخر ايلول والى تشرين الثاني حسب الصنف. ان تشقق 
وانفصال الغلاف الخارجي وتلون الغطاء الداخلي باكمله باللون البني دلالة على نضج 
اللب. يمكن ان يبدا بالجني عندما يمكن إزالة الغلاف الخارجي عن البذرة. عندما تكون 
درجة حرارة الخريف دافئة بصورة غير طبيعية» فانه يمكن إزالة الغلاف الخارجي 
عن البذرة قبل ان يتلون الغلاف الداخلي (الاندوكاربي) باللون البني بصورة كاملة. 
ليجب تأخرنالنعتي يحت يكتقل لوزن الاندو كازرى: تعايا لجتمان اتيج الللب. 

تمكق تراك تنا النبكاة علق (الاقتهاد: كاذل اتنون' الشكاء لانها لأ اترقطل تصبورة 
طبيعية أكنا في بقية :مكل بقيّة: الكوزيات: 'وكذلك فهى لا تكوق: معرظنة للإضابة 
بالحشرات. ومع ذلكء فان فقدان الثمار لخواصها لنوعية (خاصة اللون الداكن للب) 
والفقدان بواسطة طائر ابو زريق قد يزداد عند تأخير الجني. ولغرض ضمان الكمية 
والنوعية وخزن الثمار بالصورة جيدة» فان الثمار يجب ان تجنى حال انفصال الغلاف 
الخارجي وتلون الاندوكارب باللون البني. 
طريقة الجني: 

ان جني الثمار الناضجة يدويا من الجزء العلوي للاشجار المرتفعة يكون صعبا. 
ولغرض تسهيل الجني يجب اجراء التقليم الاثماري سنويا للمحافظة على حجم 
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الاتتطان :ممق لشاف لقنا واسقكداء ضعوة, ظور ان ولو ويمكق نتف ا بعرو ذا 
خطاف من نهاية واحدة لهز الافرع. يجب وضع مفرش او قطعة بلاستيك نظيفة لتفادي 
الاين التنان مع الاركوى يحت التقاكط الثمان واقري وتكايع الحقي لاز قراف لاد 
على الارض لمدة طويلة يؤدي الى تلف الثمار من قبل النمل والطيور والافات. 
التفشير والتجفيف: 

لغرض نفادي نمو العفن 72010 و الحصول على احسن نوعية للب» فانه يجب 
تفقو '|لكووة بصدون: كارلة برف القدينة كوه فرغ الركانه فاق الخللاته الكاريعي ا 
يسقط عن الجوزة لو يبقى على الشجرة بعد هزهاء خاصة اذا تم الجني في وقت متاخر 
وكيك كناف لكوك الدا رس ,مسصن: الحو انك فك باصق نيا الخاقم الكاريك: 
لكوت مقاهة الى تقشوريها: اذا كاف :عقن الحووا نك لكو كوخ الملاك الشابيحى مهفا 
بها بقوة» فهذا يدل على عدم نضجها وانها ليست جاهزة للجني. والثمار التي تكون 
بإنصتفةالقالافك: الخاريح :و تقار :الوق :فيد نيدل على نيا قررفة قنان لكات 
البحتدة من الموهم للداناب تسوس على :رقلونة فى الكت اتكار حي واللسر لقال 
يجب تجفيفها قبل التخزين. وحتى الثمار المجنية في وقت متاخر تكون بحاجة الى 
التجفيف. ولغرض تفادي تكسرها يجب اجراء عملية التجفيف ببطء وعند درجة حرارة 
الغرفة (24 الى 529"م). ويمكن ان نقوم بنشر الثمار على طبقة بلاستيكية رقيقة مع 
تظليل جزأي بحيث يمكن ان يدور الهواء داخل المكان وتغطية الثمار مع تقليبها يوميا. 
وان استخدام المروحة الهوائية قد يسرع من عملية التجفيف. وحسب درجات الحرارة 
عند موعد جني الثمار فان عملية التجفيف قد تستغرق 2 الى 10 ايام. وخلال عملية 
التجفيف فاننا نحتاج الى تغطية الثمار بشبكة لمنع تلوثها او تناولها من قبل الطيور. 
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ون لقان الثماد “خافة علدما يكرزى : اللدع هنا و الغتاتة المعلت لقب يكن قضلة 
بسهولة. 
مؤشرات النضج البستني: 

اللدون ككر: واشنكة يعد |كتطال تزاكم الريشة الذن امن تس تققق الاقف 
الخارجي. نضج الثمار على الشجرة لا يحدث بالصورة متجانسة ويمكن ان يتأثر 
بالصنف والظروف المناخية. 
التخزين: 

ثمار البيكان تعتبر شبه غضة: وما لم تخزن بالصورة مناسبة فان العفن وحشرات 
التخزين والطعم الردئ وتلون اللب يجعلها غير صالحة للاستهلاك. ويمكن تخزين 
ثمار البيكان مع الغطاء الاتدوكاريي [[ع[و-مز لمدة سنة في الثلاجة على درجة 4”م 
او اقل ولمدة 3 سنوات في التجميد (-18م). الثمار بدون الغطاء الاندوكاربي 
(المقشرة) 516110 يمكن ان تخزن لمدة سنة على درجة 54م او 3 سنوات على درجة 
(-18"م) (الجدول 18). 
ظروف التخزين المثالية: 

ثمار البيكان المجنية مع الغلاف الخارجي يجب ان تجفف الى رطوبة 904.5 قبل 
التخزين للمحافظة على النوعية ومنع نمو العفن. لحم بذور البيكان يحتوي على رطوبة 
7الى 909 بعد إزالة الغطاء الاندوكاربي ويجب ان تجفف الى رطوبة 3 الى 904 
للمحافظة على النوعية. ويجب تفادي التجفيف على درجة حرارة اعلى من 38م لانها 
تسبب اسمرار لحم البذور. الظروف المسموح بها لتخزين البيكان هي اقل من 2'م 
ورطوبة نسبية 9070. وللتخزين الطويل الامد يجب ان تكون درجة الحرارة -18”م 
ورطوبة نسبية 9070. مع الغلاف الخارجي يمكن ان يخزن البيكان لمدة 6 اشهر على 
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درجة 22”م و12 شهرا على درجة 0'م و24 شهرا على درجة -18'م. بينما الثمار 
مع الغطاء الاندوكاربي يمكن ان تخزن فقط لمدة 3 اشهر على درجة 22'م و 9 اشهر 
على درجة 0”م و 18 شهرا على درجة -18'م. 
التخزين في الاجواء المحورة: 

العمر الخزني للبيكان يمكن ان يزداد بتخزينه في 2 الى 9/03 02() ومستوى مرتفع 
من و00) كتوازن غازي. التخزين تحت اقل من 92 :() لمدة 52 يوما يمكن ان يسبب 
طعم فاكهي 501117. استخدام تعبئة الضغط المخلخل 7301110 قد تكون مفيدة في 
حماية الثمار من التدهور. 
اعتبارات التسويق: 

ينصح باستخدام التعبئة للتقليل من تركيز 02 ولتفادي التعرض الشديد للضوء لثمار 
البيكان مع الغطاء الاندوكاربي. اما الثمار بدون الغطاء الاندوكاربي فيمكن عرضها 
في حاويات كبيرة مع تفادي تعريضها للرطوبة. 
الحساسية لأضرار البرودة: 

ثمار البيكان ليست حساسة لأضرار البرودة ويمكن تخزينها عند درجة حرارة 
الأتكبك او اقل 
الانتاج والحساسية للاثيلين: 

ثمار البيكان تنتج كميات قليلة جدا من الاثيلين. تعريض الثمار للاثيلين لمدة طويلة 

قد يؤدي الى تلونها باللون الغامق وتقصير العمر التسويقي للثمار. 
معدل التنفس: ثمار البيكان لها معدل تنفس منخفضء اقل من 5 ملغم و00) /كغم/ساعة» 
او تقريبا 2.5 مل 002) /كغم/ساعة. انتاج الحرارة يكون تقريبا 1,100 81 
/طن/يومء او 305 كيلو سعرة/طن/يوم. 
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الأضرار الفسلجية: 

الضرر الفسلجي عدم امتلاء الثمرة 7721461111 يتصف بعدم تماثل نصفي الثمرة 
في المحور الطوليء وهو ينتج من عدم امتلاء اللب خلال تطوره. وهذه الظاهرة تنتج 
في السنة التي يكون فيها الحاصل غزيرا (5)ذم5 واخرون: 1993). 
©1511 البريق: ظاهرة تتصف بكون مظهر الثمار ضبابي ع3011م0 او 
ملطخ بالزيت 011-5623100 في كل او جزء من لب البذرة» ويعزى الى تكسر اجسام 
الزيت وتسرب الزيت في الفلقتين» هذا التسرب يزيد من تعرض الزيت الى 02) ويقلل 
من العمر التسويقي ويسرع من الاكسدة التي تسبب التزنخ. 
التصاق القشرة 51610160151165. عندما تفشل الثمار في التخلص من القشرة الخارجية 
غنه ا الحفي :ان الررظطو نه كور الكافية فى اللاريف »تعد نالسر ات كل الفشير واف 
يسبب هذه الحالة لان انفصال القشرة عملية فعالة تتطلب ان تبقى القشرة صلبة ولتتكون 
طبقات الانفصال في خط الانفصال وفي الحامل ((لع757011: 1982). ان الانجمادات 
القوئفية نفك كقائة الروةاسيوى قفوو بن كذلك يتن الالتضاق أ اللنه النافع من كمار: 
البيكان الملتصقة غالبا ما يكون ذا نوعية اقل بسبب عدم نضج او موت جهاز الاوعية 
الف تقذ اللفن النتطوق: 
انبات الثمار 17191217 (انبات الثمار على الشجرة). تقلل من القيمة التسويقية للثمار: 
ويمكن التقليل من هذه الظاهرة بالري في اواخر الموسم (2زع]5 واخرون» 1989) او 
بخف الثمار (2115م5 واخرون؛ 1995). 
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الفستق 11512110 (0 701 10 مارةط) 

الاسم العلمي والمقدمة: .1 0:0 1511م 

النوع الوحيد من 11 في الجنس 77/4230 الذي ينتج ثمارا تؤكل. الموطن الاصلي 
هو غرب اسيا واسيا الصغرىء ولازالت الانواع البرية موجودة في المواقع الحارة 
والجافة من هذه المناطق. الفستق ادخل الى اوربا في بداية العصر الميلادي. وادخل 
الى الولايات المتحدة في عام 1890 (0011[1ع11 و مهؤ5ناع2ء7: 1995). 
الموطن الاصلي للفستق. تعتبر ايران وافغانستان واسيا الوسطى الموطن الاصلي. 
والان يزرع في اسبانيا وفرنسا وايطاليا واليونان و قبرص وسوريا ولبنان وتركيا. 
وهو ينمو بصورة جيدة في المناطق شبه الاستوائية والدافئة ومناخ البحر المتوسط 
والتي يكون موسمها حار وجاف ومعدل درجة الحرارة اليومية 30”م لمدة 3 اشهر 
(ع21312 واخرون» 1993). 

اوضق النباكي: الاشتخان متسافظلة الاوراق في الققاء» الاد هار الحاضية الحلين وكدانية 
المسكنء يبلغ ارتفاع الشجرة 510م, الوراق بيضوية» جلدية والورقة مركبة تضم 3- 
7 وريقة» الازهار عنقودية تتفتح قبل الاوراق. الثمار تكون بيضوية ضيقة الى 
مستطيلة او شبة مستديرة؛ ذات بذرة واحدة» الثمرة حسلة» 2-1 سم )3 0.6 -1.2 سم؛ 
الميزوكارب لحمي والنوكارب عظميء ملتصق او شبه ملتصق واللب اخضر فاتح 
ولذيذ الطعم (10105610' و 11656 6» 1980 و 21301736 واخرون: 1993). 
شجرة الفستق ثنائية المسكنء لذا فان الزراعة في البستان يجب ان تكون نسبة الاشجار 
الانثوية الى الذكرية 1:8 في طرق الزراعة القديمة» لكن الى اكثر من 1:25 في طرق 
الزراعة الحديثة (1221156 واخرون»: 1995). حاليا في كاليفورنيا يستخدمون 
الصنف الذكري "وعم]ع2" والصنف الانثوي "1261021" على الرغم من اختبار 


1/4 


أصناف اخرى. كذلك هناك عدد محدود من الاصول المستخدمة للفستق. وعلى الرغم 
من ان الاصل المقاوم للفرتسيليوم 3716961771710 2151010 هو السائد حاليا كاصل 
مستخدم» فان الاصل 061:1711:0 3771169 .1 © 011071110 .2 بدأت زراعته بالصورة 
متزايدة في كاليفورنيا (آعع116؟1 و 2هواعمعءع2: 1995). ان المشكلة المهمة في 
زراعة الفستق هي ميلها نحو المعاومة. 
الزراعة: زراعة الفستق تحتاج الى تربة جيدة الصرفء وهو مقاوم للجفاف والتربة 
الفقيرة» ويفضل الشتاء البارد وان 1000 ساعة باردة اقل من 7.5”م تكون كافية لكسر 
طور الراحة (درجات الحرارة يمكن ان تنخفض الى اقل من 10”م). ومن الضروري 
توفر مدة 200 يوما لضمان عدم تضرر النورات الزهرية النامية وصيف حار طويل 
نوكتم لظها ود شنار الكديها يفا ونه اللترفتو ا لون بو كنا" سين 
الضباب اكثيف او الرطوبة العالية (عه:ع2123 واخرون» 1993). 
الخصائص النوعية للمحصول: 

كان الفسق و فين اورايذرو :لتقلاب الرأنط وكا رنقى السو سورك واتيدة الامو لكي كن 
نوعية الانتاج مع الغطاء الاندوكاربي هوان يكون الغطاء الاندوكاربي خاليا من التبقع. 
وهذا ليس فقط لأسباب جمالية» ولكن لان هذا التبقع دلالة على اصابها بالجراثيم او 
بالحشرات قبل الجني. مواصفات نوعية اللب تتضمن ان يكون متماسكا وذا قوام 
مقرمش 01150 (والذي يدرج بالتجفيف غير الكافي بعد الجني او التخزين عند رطوبة 
نسبية عالية جدا)» والطعم اللذيذ والزيتي والخالي من الزناخة. اللب يكون عاليا في 
محتوياته من الزيت (تقريبا 45؟ من الوزن) والبروتين (تقريبا 97030). المستويات 
الكلية للوزن الجزيئي للسكريات تكون 3 الى 9704: لكن السكريات المختزلة (وبصورة 
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رئيسة الكلوكوز والفركتوز) تشكل فقط تقريبا 9010 من السكريات الكلية (1ع1>220 
واخرونء 1982). 
موعد الجني: 

ان اولى علامات الموعد المناسب لنضج وجني ثمار الفستق هو تغير لون الغللاف 
الخارجي الى اللون الاحمر. وهذا التغير في اللون يحدث في اواخر اب واوائل ايلول» 
حسب منطقة الزراعة. ويمكن إزالة الغغلاف الخارجي بسهولة بالضغط عليه بواسطة 
الاجاد الحا راقم لقو لفل لكان رعلذ فيا الله ريعي اكير ببند تارق له المار: 
ولا ينفصل عن الاندوكارب بسهولة فهذه دلالة على ان الثمار تكون فارغة >2[1ه1ط 
(الاندوكارب يكون خاليا من اللب). 
يجب التبكير بجني الفستق قدر الامكان لتجنب اصابتها بديدان البرتقال البحرية 11211 
0 وفقدان نوعية اللب. يمكن البدء بالجني عندما يسهل فصل عناقيد 
الفسكق كن االشلحو ةزه ااتطلظ ا بضاذة بهد ]لجز ابم من قلق العلاته الكا هي 
باللون الاحمر. ويمكن مبدأيا رش الاشجار بالماء لملاحظة تساقط الثمار بالصورة 
طبيعية دلالة على النضج. وانه من الافضل اانتظار الى حين نضج معظم الثمار وعند 
ذاك يمكن البدء بالجني. 
طريقة الجني: 

بحت لفق «التعهدا الاتعمده لق انبرل وناك القماة. ري لفقا نان تحت للشاكان. 
ولأن الشمان تكون متضلة للقن الكازيقي :وامتفلقة الانشوكاوي عند لخت فائها تكو 
حساسة جدا للإصابة. ويجب عدم السماح بالتماس المباشر بين الثمار والارض. 
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الجني ومعاملات 6261116116 20561121751 2110 20111125قط1 بادو131] 
مابعد الجني 

الثمار التي تباع طازجة تجنى يدويا تبرد وتفرز يدويا على الحزام. سلسلة التبريد يجب 
ان يحافظ عليها من الشجرة والى محلات البيع اذا اريد المحافظة على جاذبيتها الى 
نهاية مدة التسويق. ولاتوجد عبوات نموذجية للتعبئة والمزارعون طوروا انواعا 
مكللنة كن الفبوات:في مهارلة لجدق المشارح كفل انقلا كاز التق التى الروك 
للتجفيف تجنى بواسطة الهزازات ومكائن التقاط مشابهة لتلك المستخدمة في ثمار 
الثمار تكون غضة ولها معدل تنفس مرتفع عند موعد الجني و التخلص السريع من 
حرارة الحقل يكون مهما اذا اريد المحافظة على النوعية ولون الغطاء الاندوكاربي في 
احسن نوعية. والنقل الى مكائن التداول يجب ان يكون سريعا والثمار يجب ان تحفظ 
في المخازن المبردة اذا كان هناك أي تأخير. الثمار تقشر في مكائن مصممة خصيصا 
لذلك. ويجب تجفف الثمار الى نسبة رطوبة 9/07 قبل ان تستقر. وهذا يمكن ان يجرى 
في مكائن خاصة. خزانات التعويم وطاولات الجاذبية تسمح بفصل الثمار الفارغة» 
ومكائن الفرز اليدوية او الالكترونية تسمح بالتدريج على اساس اللون. الجهاز المبتكر 
"الابرة اللاقطة ,هنزم 066016" تقوم بفصل الثمار المنفصلة عن الثمار غير 
المنفصلة. 

التقشير والتجفيف: يجب إزالة الغلاف الخارجي مباشرة بعد الجني. اذا سمح للغلاف 
الخارجي بالبقاء على الجوزة لمدة طويلة فان هذا قد يؤدي الى تبقع الغلاف الخارجي 
والداخلي للثمرة والى نمو عفن الثمار. ولغرض إزالة الغلاف الخارجي بسهولة» يجب 
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قبا خنة وممكة فرق الخذاء لل ليذه الغاية. 


الصورة 37. تعفن ثمار الفستق 117010 

الجووات الفارغة من 'القيكق تكو موجودة اينما ورخ الفستق: عدد الثمار القارخة 
منويا تعد عل الضكتف :والطروق الدداكية والاصسل الستهدم والسلياف الؤراعية 
بعد إزإلة الغلاف الخازجي:تطوف الجوز ات فى :الماء لفصل الشمار الفازاغة (الطافيةم/ 
عن لفان لمقاعة نعطي 

يمكن تجفيف ثمار الفستق في الشمس في صواني بلاستيكية مع وجود تهوية جيدة. 
تنشر الثمار في صواني سطحية بعمق ليس اكثر من سمك جوزتين من الفستق. وتحت 
درجات حرارة الخريف الطبيعية» فان الشمس تكون مناسبة لتجفيف الفستق الى 
الرطوبة المناسبة بمدة تتراوح من 3 الى 4 ايام. ويمكن كذلك تجفيف ثمار الفستق في 
الافران عند درجة حرارة 60” الى 71”م لمدة 10 الى 14 ساعة. لغرض التجفيف 
بالفرن تنشر الجوزات في صواني ذات طبقة سطحية وتقلب مرات قليلة لضمان تجانس 
التجفيف. ثمار الفستق تكون ذات تجفيف جيد عندما يكون اللب مقرمشا م0515 وليس 
غضا ع611]]1. 
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مؤشرات النضج: 

ثمار الفستق هي حسلة؛ الاكسوكارب والميزوكارب اللحمييان يحيطان بغطاء 
صلب ولكنه رقيقء. والذي يكون مغلقا على البذرة التي تؤكل. ومثاليا فان موعد الجني 
يتزامن مع تجمع الزيوت والسكريات في اللب. وهذا يتوافق مع انفلاق الاندوكارب. 
وانفلاق الاندوكارب لا يكون مرئيا بسبب حقيقة ان الميزوكارب يكون محيطا 
بالاندوكارب في الثمار النامية. ومع ذلكن فان مؤشرات النضج يمكن ملاحظتها من 
خلال تغير اللون في القشرة الخارجية (الاكسوكارب).؛ والذي يكون لونه اخضرا في 
الثمار غير الناضجة ويتحول الى اللون القرمزي او الاحمر عند النضج. الفعالية في 
منطقة التساقط بين الثمرة والحامل (والتي تقاس بانخفاض "قوة إزالة الثمار") كذلك 
كل علق العنك هنهم تكوق:القغار: تاضيحة قتافاة "ان الثقو رمغ الغطاء الأندو كار كن 
سوف تنفصل عن القشرة الخارجية عندما تضغط بالابهام والسبابة (101501ج1ع*1 
واخرون» 1995). الثمار ذات النضج التام والتي تقدر بالمؤشر السابق سوف يكون 
لها تجمعا كبيرا في الزيوت والسكريات البسيطة (1ع]1,262351آ واخرونء» 1982). 

حت الثمان يحب ا لا ياخر بعد النضح الكام لآن:هذا سوف يزيد من الفقدان يشب 
اصابتها بديدان البرتقال البحرية :0123286101 23761 والطيور والفطر (خاصة 
15 111115 ») وكذلك مناخ اخر الموسم (المطر والرياح). اضافة لذلك» 
فان تأخير الجني قد يؤدي الى تبقع الغطاء الاندوكاربي بسبب تحلل الانسجة الغنية 
بالمركبات الفينولية في القشرة الخارجية. عند جني الثمار فان محتوياتها من الرطوبة 
تكون عالية (40 الى 97050). الاشجار تهز (يدويا للأشجار الفتية وميكانيكيا للأشجار 
البالغة) والثمار تلتقط على بساط او على اطار وتنقل الى صناديق للتخلص من المشاكل 
التي قد يسببها تماسها مع التربة. 
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التاخير ابين الحتي ويعيليات التداول الالخز .نكت ان تفلل الانهاء قد اتقسيب ناكل 
تنينيا كهلق: القن 73 الخارن تن | ..ضذومن النحيكة المقزره انها وهية : البشاكل وي 
تفادي التأخير في التقشير والتجفيف يمكن ان تقلل بالتخزين البارد في صناديق على 
درجة 0”م ورطوبة نسبية اكثر من 9/070 بدون زيادة في تبقع القشرة الخارجية 
(500م16020؛ 1997). ولغرض المعالجة فان صناديق الثمار تغطس والحطام يزال 
تارتفل ماق فر أشي لقان ف للها زيكدية 5ن[ انور لقان قاذ بع مسي ميات 
لتطؤيقها و القطاز رفع القطاء الأفدوهار في تف اتن زرطوية 5 الى 1507 القيان تكفف 
الى رطوبة 12 الى 9013 بالهواء الحار المدفوع على درجة 82"م قبل اكمال الجفيف 
بالصورة اكثر بطأ (24 الى 48 ساعة) بهواء ساخن ليس اكثر من 49" م (11501ع17ع”1 
واخرون؛ 1995). 
التدريج والتعبئة: 

تدريج الثمار مع او بدون الغطاء الاندوكاربي تحدد بالصورة مبدأية بحجم اللب 
ودرجة الجفاف وغياب المواد الغريبة وخلوها من العيوب التي : تسببها الحشرات 
والعفن. بالنسبة للثمار مع الغطاء الاندوكاربي يوجد تدريج اضافي وهو يتضمن الغياب 
من بقايا القشرة الخارجية واللب الحر والغطاء الاندوكاربي بدون تبقع ومواد القشرة 
الخارجية الملتصقة وغياب الغطاء الاندوكاربي الملتصق والثمار الفارغة. 
تبقع الغطاء الاندوكاربي غالبا ما يتسبب عن طريق التصاق القشرة الخارجية على 
طول خط الانفصال. القشرة الخارجية غير الناضجة تزداد مشكلتها بالصورة مبكرة 
بواسطة الحشرات والعفن. 
ظروف التخزين المثالية: عندما تجفف الثمار فانه مكن تخزينها على درجة حرارة 
0م ورطوبة نسبية 65 الى 9070 لمدة اكثر من سنة (1502اع2ءع7 واخرون» 
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5) الفستق يعتبر اقل تعرضا للزناخة (ينتج من تاكسد الاحماض الدهنية غير 
المشبعة) من اللوزء» وبصورة خاصة البيكان والجوز. هذه المنتوجات تكون كذلك عالية 
في محتوياتها من الدهون» ولكن دهون الجوز والبيكان يحتوي على محتويات عالية 
من الاحماض الدهنية المضاعفة غير المشبعة من دهون الفستق. 
التخزين في الظروف المسيطر عليها: 
بالرغم من ان ثمار الفستق يمكن تخزينها بصورة جيدة في المخازن العادية على 

درجة 20 “مء فان التخزين عند مستوى 002) مرتفع (2ه2/125[1 و 2122186015 
8 ؛ و 02 منخفض (اقل من 9/00.5) ودرجة حرارة منخفضة ( الى 10"م) يوفر 
تحسين في الطعم مع اضافة فائدة في توفير السيطرة على الحشرات. كذلك فان التعبئة 
تحت الضغط المخلخل او ضخ «[7 في العبوات يوفر فوائد اضافية. 
الحساسية لأضرار البرودة: 

الفستق ليس حساسا لأضرار البرودة ويمكن ان يخزن في درجة حرارة تحت 
الانجماد. 
الانتاج والحساسية للاثيلين: 

أنقاج الفسقق لؤتيلين يكورخ متكفهنا هذا وليئن ناك تونق على استجانة تويعي: 
القناو للمعاطلة وا اتات 
معدل التنفس: 

محتويات الرطوبة المنخفضة في الثمار المخزنة يؤدي الى ان العمليات الفسلجية 
لثمار الفستق منخفضة؛ وان معدل التنفس يكون منخفضا جدا. 
الأضرار الفسلجية: الزناخة وتبقع الغطاء الاندوكاربي شرحت سابقا. تطور المشاكل 
الفسلجية والتي تحدث قبل النضج التام يكون لها تاثير كبير في نوعية الثمار. ولان 
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الثفان ركون ليا فاكدة غننها تنناق: فقل» فاخ فش انفضعال التقنوة الكارحية عند رصيو 
الثمار الى النضج التام يمكن ان يسبب خسارة في الحاصل. ولان الانفصال يعتمد على 
النضج.ء فانه يقل بالشد المائي في نهاية موسم النمو (نهاية اب ومرورا بتشرين الثاني) 
والفشل في توفير البورون الملائم (120 ملغم.كغم! من وزن الورقة الجاف). 

الثمار الفارغة تنتج عندما يفشل الجنين في النمو. وهذا قد ينتج من التحفيز على 
نمو الغطاء الاندوكاربي من انسجة المبيض بدون حدوث الاخصاب الناجح. الثمار 
الفارغة كذلك قد تحدث في نهاية الموسم؛ وقد تفسر لعدم قابلية الشجرة على توفير 
الغذاء الكافي لاستكمال نمو المحصول بأكمله. البورون غير الكافي والشد المائي استدل 
على انه سببا لتكوين الثمار الفارغة (721اعع11 و 502ناع2ءع15: 1995). الفستق 
يتعرض بشدة للمعاومة والفشل في انفصال القشرة الخارجية وتكوين الثمار الفارغة 
والتي لها علاقة مع سنوات حاصل الشجرة الغزير او القليل. ودلت الدراسات على ان 
الثمار الفارغة تكون اكبر في سنة الحاصل القليل» والثمار غير المنفصلة تكون اكثر 
شيوعا في سنة الحاصل الغزير. 
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الجوزن )72112211 


بلأعمع1 ,10ع1120 ,مقللةا1 ,10:31 ,لدء1811100 ,مواوعء2 ,اذ1اعمط 
التمطلة اا 112255132) 01 2112251311 ,1131لاطاعمة 81 ,علطن 
الاسم العلمي والمقدمة: يطلق على الجوز اسماء عديدة مثل الجوز الانكليزي او 
الفكس ان اووس نان الفلقن: إن الانطاليع الف سانو تاق الفدتنيي )و القيلن ذأ 
المنشوري او القوقازي او الشركسي. الاسم العلمي مزجو 75ه/ع»,. والعائلة 
626 الجنس 71961071 يضم ثلاث مجاميع اخرى (511]]61211 و ]635 
5 451353 و أناطآة7 عاء613) والتي تنتج لبا يؤكل. الجوز العجمي موطنه 
وسط وشرق اسيا وانتقل الى الولايات المتحدة في اواخر عام 1700» وتقريبا 995 
من انتاج الولايات المتحدة يكون في كاليفورنيا. اهم الأصناف هي 113161697 ويليه 
111 و نتزه5 و 77133. الأصناف الحالية مثل 11121 و 17101210 سوف 
تصبح اكثر اهمية. 
البيئة والانتشار. تنتشر زراعة الجوز بالصورة برية من شبه جزيرة البلقان وتركيا 
الى جبال الهملايا على ارتفاع 3000 م (117561ممء32/1؛» 1977). 
الووضنفة: :الاكتكار شتنافظة اللاو وق اكادنة الحتدن وؤعيةة السقن والافتهار نذأت 
رائحة عطرية ويصل ارتفاعها الى 30 م» الاوراق متبادلة وبيضوية والورقة مركبة 
تتكون من 9-7 وريقات. الازهار الذكرية تكون نورة هرية محمولة جانبيا على نموات 
السنة الماضية؛ والازهار الانثوية تكون قليلة ومحمولة طرفيا على نموات السنة 
العالزة “لفان شه كرويةحاملة غير ملتضقة ذات فظن اوقا سرف الكواة الخجرية 


بيضوية وصلبة ومجعدة وسهلة الانفصال (10177256100 و ]165 6: 1980). 
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الشكل 6. الجوز. 1: نموات مع الاوراق والازهار الانثوية. 2: نورات هرية ذكرية. 
3: زهرة ذكرية. 4: اعضاء ذكرية. 5: ازهار انثوية. 6: ثمرة مع الاندوكارب. 7: 
بذرة مغطاة بنصف الصمام. 8: مقطع في الثمرة. 
القيمة الغذائية والاستعمالات: على اساس الوزن الجاف فان ثمار الجوز تحتوي تقريبا 
على 9017 يروتين و 9065 دهن و 9016.5 كاربوهيدرات. وعلى الرغم من ان 
محتويات فيتامين © في لب الجوز الناضج منخفضاء فانه في الثمار الخضراء غير 
الناضجة يكون مرتفعاء عند استخدام الجوز للتخليل. ومع ذلك فان الفيتامين يتحطم 
عندما تؤدي طريقة التخليل الى جعل الثمار سوداء. ويجب ان تبقى خضراء او بيضاء 
اذا استخدم المركز فقط. الجدول (20) يبين المحتويات الغذائية لثمار الجوز. العصير 
الثاني لزيت البذور يستعمل كزيت للسلاطة او كزيت مجفف يستخدم في الاصباغ 
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تحن "الاتاعة بوتصفافة الصدانية.. «المكلفاك» اسك النغننة الحو فاك الخادفك 
التقارمفتي اللناق بهو كوك من المتمتاف لقي إل نا للم كدي انون بحسيو لقنا 
عير نصندر | اللنكن في القؤقاز. العطاع :الانتوعاز وى 'الكرون بمستهدم: في «صفاديق 
الحلي. كذلك يستخدم الغطاء الاندوكاربي كمادة مالئة للاستخدام الخارجي لغراء 
شداكة الرفافق: "لشفو كى لقلا كيه الفطاط الصلت: ومو ان السقوفه: لشاف 
وحشوة للعب الاطفال. ومسحوق الغطاء الاندوكاربي يستخدم كمبيد حشري وكمادة 
قاشطة لتنظيف مكائن المركبات الفضائية. وخشب الجوز ذو قيمة عالية لصناعة 
الكابينات ومقبض البنادق (0ع216ك25ع1205 1984). 
الجدول 20. القيمة الغذائية لثمار الجوز. 


القيمة الغذائية / 100 | ثمرة الجوز ثمرة الجوز 
غرام الانكليزية السوداء 
الكربوهيدرات (غم) 37] 29 
البروتين (غم) 2]] 20.1 
الاحماض الدهنية غير 
المتقيطة رغران 5201 501 
نسبة الاحماض الدهنية 
غير المشبعة الاحادية الى 9آ1 3215 
المتعددة 
الالياف (غم) 67 6.8 
الكالسيوم (غم) 598 61 
الحديد (غم) 29 2.1 
الزنك (غم) 2.1 2.4 
فيتامين 86 (غم) 06.4 0658 
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الخصائص النوعية: 

الخصائص النوعية هي ان تكون محتوياتها عالية من الدهون (55 الى 965 من 
الوزن الطري).؛ وان فقدان الطعم يتسبب عن اكسدة الاحماض الدهنية المضاعفة غير 
التشيكةة و انلك فاق المعيان'المهع بهي المتشافظة على معتورى لخدن الغناف الى لاقل 
من 904. وهذا المعيار ليس فقط يؤدي الى الابطاء من الاحداث المتلاحقة التي تؤدي 
الى التزنخ 2301017» ولكنه كذلك يمنع نمو الفطريات ويحافظ على قرمشة 
265 اللب. واذا انخفضت محتويات الماء الى مستوى منخفض جداء فان هذا 
يؤدي الى تضرر غلاف اللب ويشجع اختراق 02 والتزنخ. ان القشرة التي تحيط باللب 
تحتوي على مواد كيمياوية تحمي الاحماض الدهنية في اللب من التزنخ. ان اللون 
المضيئ 11511-00101601 للب يساوي سعرا اعلى لانه يدل على ان اللب لايزال له 
عمرا تسويقيا اطول. وان المعيار المهم لتقدير الأصناف هو ان يكون لون اللب مضيئا 
(50116165ع11 واخرون؛ 1998). وان الاحتفاظ باللون المضيئ يتأثر بشدة التماسك 
بين نصفي الغطاء الاندوكاربيء لان الغطاء الاندوكاربي يكون ممرا مهما لدخول ي0. 
قوة وتماسك الغطاء الاندوكاريئ فى حماية اللب من تضرر الحشرات والإصابة 
بالفطريات والتي تلي تضرر الحشرات. 
موعد الجني: 

حسب الصنف والمنطقة يمكن جني ثمار الجوز من اوائل اب الى اوائل تشرين 
الثاني. يمكن اعتبار ثمار:الجوز ناضحة يقخؤل'الغلاف الفاضيل بين فصي للب ان 
اللون البني بالصورة كاملة. وفي هذه الحالة يكون لون اللب فاتحا وذا نوعية عالية. 
وعادة يجب انتظار الجني حتى يبدا الغلاف الخارجي بالانفصال عن الاندوكارب. عند 
تقدم الخريف يبدا التشقق في عدد :من الثمان خاضة في الجزء الغلوئ من الشجرزة.'ان 
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انتمو ان الغلاك الفاعيدل نين النصيق واتقضال الخلاف الساو حي يران كين علامات 
على اقتراب موعد جني الثمار. ومن المهم جمع عينات من جميع اجزاء الشجرة لتحديد 
وهف الحكى انه كلك بمو السعوردف برت الالهنان ححيدا :قرخ الح كاذل لعن 
لتفويق اتتضال العلاف"الكافهيئ "لذن القلافهالكايكي ( نميل ينيز له ذا كانت 
الأشتحان تداج قر النن الماتي. 

لغرض الحصول على ثمار ذات نوعية جيدة فانه يجب الجني حالما يكون للغغلاف 
الخارجي القابلية عن الانفصال عن الاندوكارب. عند تأخير الجني عن الموعد المناسب 
فان ذلك قد يؤدي الى العديد من المشاكل» وبضمنها اسوداد اللب» وإصابة الغلاف 
الخارجي بذبابة الغلاف الخارجي للجوز 1177 21151 7731116 وإصابة اللب بديدان 
البرتقال البحرية 0232861010 0٠53761‏ والفقدان بواسطة الطيور. يجب البدء 
بالجني عندما يمكن إزالة اكثر من 9095 من الثمار من الشجرة بسهولة» وعندما يمكن 
فصل اكثر من 9095 من الغلاف الخارجي عن الثمار. 
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الصورة 38. ثمار الجوز 


طريقة الجني: 
القبار فم ميكانيكيا يوز الاكتحان خلال هدة الحتي من اوأخر انبا الى اوافل تشرينق 
الكاتي. اللا الذى وذكل يكوق محاطا بالقشررة الخازعهية و القن تنكام عخدما تقترف الثمان 
من النضج. القشرة الخارجية والتي يجب ان تنفصل بالصورة جيدة وتجف نسبيا عند 
الحتي. اعادة ما تفقد. .عنما تنقط الثمار .على الارحن...الشار المطية (الغطاد 
1538 


الاندوكاربي واللب) قد تحتوي على 9,35 او اكثر ماء. والثمار تجمع بسرعة من 
ارض البستان لتفادي تضرر الثمار الغضة وبعد ذلك تجفف في مجففات هوائية الى 
محتويات 908 ماء. درجة حرارة هواء التجفيف تكون منخفضة:, اقل من 43م لتفادي 
التضرر الذي يقود الى تزنخ اللب. 

يكون اسقاط ثمار الجوز بضرب الافرع والافرخ الصغيرة بالاعمدة الطويلة 
والقوية. للاشجار الاصغر يمكن فقط استخدام العمودء لكن للاشجار الاكبر حجما 
يتطلب استخدام عمود ذو خطاف قوي في نهايته لغرض هز الشجرة (الشكل 1). وان 
الخطاف يجب ان يكون كبيرا بما فيه الكفاية لتغطية فرع ذي قطر اكبر من 3 انجا 
(7.6 سم). يستخدم الخطاف لهز الثمار المفككة. يجب وضع مفارش تحت الشجرة 
لمتع الاين دين الثمان و الار نسار .يهف الثقاظ الكمان باقر يع فنياقظيا أن الثمان 
التي تونظ كل الاز طن :كوي شباسة هذا للأفشانة والافاكه زاسؤداة لنت وماحم 


النمل. 
التفشير والتجفيف: 


يجب إزالة الغلاف الخارجي للجوز بسرعة قدر الامكان بعد الجني. ويمكن تقشير 
كمية قليلة من ثمار الجوز باستخدام سكين الجيب. واذا كانت الكميات كبيرة» فانه يمكن 
استخدام طاولة مناسبة ذات سطح معدني خشن 32060مه في القمة (الشكل 4). 
تفرك الكمان ,عن انكلم السعدني الكففن: 19ل العلوفة الحازهى والو وان رق 
لق سوق نقتا لامقاة از كة كيان النفقوة غلك أكة الطارلة ولفروطن :اياده فن 


الثمار وتخزينها لمدة يوم او يومين في اكياس مرطبة من الجنفاص 021525©. وغسل 
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الجوزات بعد التقشير اذ يساعد على منع تبقع الغلاف الداخلي وإزالة اية تربة عالقة 
بالجوزات قبل التجفيف. 


الصورة 39. ثمار جوز مع غطائها الداخلي (الاندوكارب) 51611 
تحذير: الغلاف الخارجي للجوز يحتوي على مركبات كيمياوية (فينولات) 
والتي تعمل على تبقع الايادي وتهيج الجلد. لذا تلبس القفازات عند اجراء 
غملية إززلة الغلدف الخار.حي 

لغرض تجفيف الجوزء تنشر الثمار على شكل طبقة مفردة على سطح املس ونظيف 
في مكان مظلل ذي تدوير جيد للهواء. ان تجفيف الجوز في الشمس يؤدي الى اللون 
الداكن للب. ويجب تقليب الثمار يومياء وفي حالة حدوث الامطار بقطعة من قماش 
القنب م2] او وضعها في فناء محمي من الامطار. او اذا تطلب الامر تغطيتها بشبكة 
من البلاستيك للمحافظة عليها من سرقات الطيور او 95:5[ 50115. 
عند درجات حرارة الهواء الطبيعية في ايلول» فان ثمار الجوز يمكن ان تجف بالصورة 
جيدة خلال 3 الى 4 ايام. مدة التجفيف قد تستغرق مدة اطول اذا تاخر الجن في 
الخريف وانخفضت درجات الحرارة. ثمار الجوز يجب ان لا تجفف في الفرن لانها 
حساسة جدا للحرارة المرتفعة. درجة حرارة التجفيف يجب ان تكون اقل من 43م 
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لتفادي تدهور نوعية الثمار وحدوث التزنخ. ويمكن اعتبار ثمار الجوز جافة عندما 
يكون اللب غضا 611616 والغشاء المغلف للب 015506 2111م غضاء اما اذا كان 
اللب مطاطيا فان الثمار بحاجة الى مدة اطول للتجفيف. ثمار الجوز غير المجففة 
بالصورة مناسبة تكون عرضة للإصابة بالعفن وللتزنخ. 
التخزين: 

عند تجفيف ثمار الجوز وتخزينها بالصورة جيدة:» فانه يمكن تخزين ثمار الجوز 
مع الغلاب :لد اخلى الانقو كارف ) 611 راودو والحصيول :على تر عة وطىم حيدين لبدة 
سنة على درجة 4م ولمدة سنتين او اكثر على درجة (-518م). الثمار بدون الغطاء 
الاندوكاربي (المقشرة) 5561160 يمكن ان تخزن لمدة سنة او اكثر عند التخزين على 
درجة 4"م او لسنتين او اكثر على درجة -18"م. 


الصورة 40. ثمار الجوز 


مؤشرات النضج: 
يعتبر اللب ناضجا عندما يكتمل تراكم الزيت. وهذا يستدل عليه من اللون الاسمر 
للغطاء الاندوكاربي. ومع ذلكء فان الجني يجب ان لا يبدأ حتى ينفصل الغلاف 
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الخارجي بالصورة جيدة عن الغطاء الاندوكاربي. في المناطق الحارة» فان اللب قد 
ينضج قبل 3 اسابيع من نضج الغلاف الخارجي (الانفصال). وان انخفاض درجات 
الحرارة والرطوبة المرتفعة في بعض المناطق وكما يحدث في الليل يشجع الانفصال. 
يمكن استخدام الاثيفون للاسراع في الجني وجعل النضج اكثر تجانسا في الشجرة) 
(مءع015 واخرون» 1998). 
التدريج والتعبئة: 

تدريج الثمار مع او بدون الغطاء الاندوكاربي يحدد مبدأيا على اساس الحجم 
ودرجة امتلاء اللب واللون وخلوها من العيوب والمواد الغريبة. والخلو من الطعم 
الرديء (التزنخ) يكون مهما. الثمار المقشرة (اللب) التي تخزن لمدة طويلة تكون 
ا 

لب الجوز مع الغطاء الاندوكاربي يوفر له الحماية من تغيرات الاكسدة. التعبئة 
يجب ان تكون خالية من الرطوبة. الثمار بدون الغطاء الاندوكاربي يجب ان تعبأ في 
رقائق معدنية 1011 او عبوات غير شفافة غير منفذة للهواء ومضادة للرطوبة للحمصول 
على اطول عمر تسويقي. اللب غير المحمر 1101025660 يكون اقل قابلية لامتصاص 
الرطوبة من اللب المحمر. المواد المضادة للأكسدة مثل 0ع712]ناط 
رخآ 8) عامكتصهة10:5ل0زط و (8111) عدمع 9010:9011 117120 يمكن 
ان تستخدم للب او الخضراوات الزيتية للمحافظة على ثباتها. وان المواد الغذائية المغلفة 
5 ه2011 يمكن استخدامها كمعيقات لدخول 02 للمحافظة على اللب من 
التزنخ (ع]213 واخرونء 1996). 
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ظروف التخزين المثالية: 
محتويات الماء المنخفضة والزيت العالي للب يجعل الفعالية الايضية مستقرة نسبيا 

ولها القابلية على تحمل درجات الحرارة المنخفضة. الاهداف الاولية للتخزين هي 
النكافكلة عا انكر راك المتخقطندة من الغا نري التكفيفة: الانتذاقن زلكيت' الفعالنة 
الانزيمية والمحافظة على القوام وتقليل فعالية الميكروبات) والتقليل من التعرض ل 
0 (لتقليل الزناخة). ودرجة الحرارة المثالية للتخزين تتراوح من 0 الى 10”م؛ ودرجة 
الحرارة الاقل تكون الافضل. ومع معدل درجات الحرارة هذا تكون الرطوبة النسبية 
0 الى 9065 والتي تحافظ على مستوى 904 رطوبة للجوز (526عناءع8» 1978). 
وقد وضع 62م1,0 واخرون (1998) موديلا لامتصاص لب الجوز واستنتج ان 
الاستقرار والقوام المثالي يكون عند ظروف التخزين على درجة 10”م ورطوبة نسبية 
0. 
التخزين في الظروف المسيطر عليها: 

يمكن اطالة العمر التسويقي عند التخزين في اجواء و0 اقل من 901 و 002) اكثر 
من 9080 لتكون فعالة في السيطرة على الحشرات. 
الحساسية لأضرار البرودة: الجوز ليس حساسا لأضرار البرودة. ويمكن ان تخزن 
على درجة حرارة اقل من الانجماد. 
الانتاج والحساسية للاثيلين: 

الجوز ينتج مستوى منخفضا جدا من الاثيلين. وليس هناك ما يوثق استجابة الجوز 
للاثيلين والتي قد تؤثر في النوعية. 
معدل التنفس: المحتوى المنخفض من الماء لثمار الجوز المخزنة يجعل فعالتها 
الايضية محدودة» وان معدل التنفس يكون منخفضا. 
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الأضرار الفسلجية: 

الضرر الفسلجي الاكثر خطورة لثمار الجوز بعد الجني والذي يؤثر على نوعية 
الثمار هو التزنخ. وهي المشكلة التي تظهر عند ظروف التخزين غير الجيدة: ارتفاع 
درجات الحرارة والرطوبة والفشل في التخزين في الاجواء المسيطر عليها بخفض 
تركيز 2و0. 


الكستناء 10115ط2: 

البيئة والانتشار. توجد عدة انواع من الكستناء: الكستناء الامريكية: 05147200') 
46 الموطن الاصلي الولايات المتحدة» وتنتشر شرق نهر المسيسيبي. والكستناء 
الاوربية: :01 0510160 ))» الموطن الاصلي جنوب اوروبا من ايطاليا الى ايران 
شرقا وتمتد شمالا الى هنكارياء وكذلك في شمال افريقيا؛ وتزرع بكثافة في مناطق 
اخرى من اوروبا. وهي عادة لا تتحمل الترب الكلسية» وتحتاج الى تربة جيدة الصرف. 
الكستناء الصينية: 005101160:371+01115511:0) الموطن الاصلي شمال الصين وادخلت 
زراعتها الى الولايات المتحدة. الكستناء اليابانية: »7671© 05107:60') الموطن 
الاصلي اليابان» وتزرع من اجل خشبها في جنوب اليابان (105628521167» 1984). 
الوصف. اشجار او شجيرات متساقطة الاوراق» الاوراق بسيطة؛ الازهار نورة هرية 
تين إحافة النيتكق تكو لادان الذكرية يفي الناريم' ماوق والزقتقان :| لانتورة 
في الجزء السفلى لنفس النورة الهرية. الثمرة تضم 3-1 جوزات بنية جلدية في كبسولة 
منتفخة والتي تتمزق بالصورة غير منتظمة بثلاث صمامات (1012' واخرون» 
4). 
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القيمة الغذائية والاستعمالات. القيمة الغذائية للكستناء تختلف حسب النوع. الكستناء 
الامريكي والاوربي والصيني تحتوي على التوالي على 9043.7 و 9054.9 و 9/44 
ماء و 904.8 و 902 و 904.2 بروتين و 901.3 و 901.6 و 901.1 دهون و 9048.6 
و 9040.3 و 9049.1 كربوهيدرات5ع310150112© (157ةن0)ء51 و طختلع ١18/11‏ 
8) الكستناء الغنية بالكربوهيدرات تكون سهلة الهضم عندما تشوى او تغلى. 
وهي كذلك تكون الاقل في محتواها من الدهون من جميع انواع فاكهة النقل اللاخرى» 
كذلك فان محتواها من السعرات الحرارية يكون فليلاة 1700 سعرة لكل كغم. خشب 
الكميتناء يتكفلق ومفازه للحدق :در ومشككم لضبذاعة الاقانك و الوذاج 
السفن ووسائد سكة القطار:واعمدة التلغراف: والقلف»ومستخلضات الكشب تستخدم 
لدباغة الجلود (معامروع مء105: 1984). 
موعد الجني: 

الكستناء احدى الاشجار التي لا تنضج ثمارها في وقت واحد ولكنها تستغرق مدة 
للنضج تتراوح من 10 الى 30 يوما في اواخر اب و ايلول» وفي بعض السنوات 
واعتمادا على الصنف والطروف الجوية» فان مدة النضج تستغرق 5 اسابيع كي ينضج 
المحصول بأكمله. وعند نضج ثمار الكستناء فإنها تسقط بصورة طبيعية من الشجرة. 
ويجب عدم ضرب الثمار في الشجرة لإسقاطها بل يجب ان تسقط بصورة طبيعية. 
(ثمار الكستناء تجمع اكثر من 9050 من وزنها خلال اسبوعين قيل تساقط الثمار 
بصورة طبيعية). وان هز الاشجار او ضربها يؤدي الى تساقط العديد من الثمار غير 


4. 
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الشكل (7). الوصف المورفولوجي للكستناء. 1: الفرخ والاوراق والنورات الهرية 
الكرية والانثوية» 2: الازهار الذكرية» 3: المياسم» 4: مقطع في النورة الهرية» 5: 
الازهار الانثوية» 6: الثمار الناضجة» 7: الكبسولة المتفتحة. 
طريقة الجني: 
يجب جمع ثمار الكستناء على الاقل كل يومين من تساقطها. ان الغلاف الخارجي 

نا للثمار عادة ما ينفصل ويسقط عن الثمار. يجب جمع الثمار التي ينفصل عنها 
الغلاف الغعاريوى فقن لذن القمان: الى 'ل رتقصل حنها العلاف اللخارينى خاليا ما تكون 
فازقةان تكنو المقرو شاك تتحك الاأثيهان ,غاننانما نسيل التقاط لخدا 4 واف تدا 
القفازاك الجلدية عادة مايسهل التقاط ذات الغلاف الخارجي الشوكي. ان ضدرب الثمار 
ذاك العلاف الخازيحي المنفصل بالمطازق, النظيفة يسول ابنتخراع الثمان الثى :في 
الداخل. 
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الصورة 41. الجني اليدوي 


التقشير والتجفيف: 
يحب إزالة اغلاقه الخازيحي. عق التماز باستكداء الققاذ ات الجادية بالمرعة 

الفمكدة وال قد قضباية الخناز بالقشق .و لاع قار الكوتناء تحظين فى الناء. ديتما يطفو 
العلاف العارهيء متقدم برامرل الماة لقصل القبار عن العلاته الكايهن. .وفن 
حالات نادرة قد لا تنفصضل الثمان ع الغلاف الشاريحى» .وفى هذه الحالة يجب وضه 
مكل هذه القتنان العدة يوح او اكنوق على فريحة 13 الى 18 مها بول انفسدال الكالاف 
الخارجي. 
الجني: 

القيقداء:لمار هذا خطية وصالية النقنا ومتكنظية الدهن».وهى قريية الشيه بالنطانا 
أو بالتفام اكذن من ثمان الجوؤيات..ويحب: العناية بالثماز اثناء التذاون لتفادى 'تشقق 
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الغطاء الداخلي» ويجب الاعتناء بتخزينها لتجنب التعفن. ويمكن تحميصها بالصورة 
جيدة والحصول على طعم جيد اذا خزنت على درجة 4"م ورطوبة نسبية ليست اقل 
من 9/090 بعد يوم او يومين من الجني. ولغرض المحافظة على رطوبة مناسبة تخزن 
الثمار مع قشرتها في اكياس بلاستيكية او اوعية بلاستيكية مغلقة في الثلاجة. يمكن 
تخزين الكستناء مع الغطاء الداخلي (الاندوكارب) 10-5511 لمدة 1 شهر على درجة 
4م او لمدة سنة او اكثر على درجة 50م (الجدول 18). 


الصورة 42. ثمار الكستناء 
ويمكن تخزين ثمار الكستناء بدون الغطاء الاندوكاربي (المقشرة) 1160ع55 والجافة 
لمدة سنة او اكثر في الثلاجة على درجة 4م او اقل او عند درجة حرارة الانجماد (- 
8"م). ثمار الكستناء الجافة يمكن تخزينها لمدة اطول لكنها قد تفقد طعمها وقوامها 
ولا يمكن تحميصها بصورة جيدة. ولغرض اعادة رطوبة الكستناء يمكن وضعها في 
الماء اليارة لمدة 3 الى #4اساعات قبل اسنتخدامها شنار الكستاء تفقد.ريطويتها سرحعة 
عند حفظها على درجة حرارة ورطوبة الغرفة مسببة جفاف وتصلب اللب. واذا حفظت 


على درجة اعلى من 10"م فانها تتعفن خلال اسبوعين. 
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الفصل الرابع 
تداول وخزن الخضراوات 
تداول وخزن محاصيل الخضراوات 
جني وتداول محاصيل الخضر: 
الطماطة: 0)ددمره"1]' اسمها العلمي :05611161211117 11077615160117 

زهرة الطماطة كاملة وحيدة المبيض في كل مبيض كربلتين في أصناف الطماطة 
البرية اما الأصناف المزروعة تحتوي 18-3 كربلة او اكثر تتكون الثمرة الناضجة من 
لقو لو افقظ 11 تتكورو خلئفة "الفضبان» وق :لبور كاه والقكة ان اللكروي الود اق 
الكاسية والتختء القلم والميسم تجف وتزول فتنتج الثمرة من نمو الكرابل فقط واجزاء 
الثمرة الناضجة هي البيريكارب والحواجز الداخلية بين الفجوات التي تحتوي على 
البذور في داخلها المشايم العصارية؛ وطبقة الاكسوكارب في ثمرة الطماطة ذات قوام 
جلدي عند النضج ومغطاة بطبقة شمعية لماعة ويحتوي سطح الثمرة على شعيرات 
غدية تتساقط عند بلوغ الثمرة» وتتكون اعداد كبيرة من البويضات داخل الثمرة تتحول 
الى بذور بعد الاخصابء والنسيج المحيط بالبذور ينحل عند اقتراب الثمرة من النضج 
ووققر نإل ككل حواذ دومع امتصا مضي انام ايه ند 4 لاذه التدياة قرو كله الفسدو الك 
بالبدورء ومصدر الكتلة الجيلاتينية نمو المشايم العصارية التي تتصل بها البذور قرب 
النضج اذا قطعت ثمرة الطماطة الى نصفين نجد فجوة البذور مملوءة بمادة خضراء 
لزجة تحيط بالبذور وتقل هذه المادة كلما تقدمت الثمرة في النضج وتنزلق عند وضعها 
على سكينء الثمار غير البالغة تكون الفجوات المحيطة بالبذور فارغة وتمتلئ بالتدريج 
عند تقدم الثمرة نحو النضج. كما يمكن تقدير مرحلة البلوغ من درجة امتلاء هذه 
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الفنهر ]رك قسنه امتلاقها ل لحف وقون: لدتو تف اانه ريطف لتخي شوك الا 
الجيلاتينية الى اللون الاصفر ثم وردي ثم الاحمر قبل ان يتحول اللون الخارجي من 
القموة اننم لويم | الأكمو كن الختفاطة ده جرع در الى اان حفوم كزان لون 
لحمية باستثناء الجزء الخارجي من المبيض م77<031 يكون جلديا وعدد مساكن 
الثمرة 18-2 مسكن لون الثمرة حمراء؛. حمراء قرمزية» وصفراء وردية او برتقالية 
حسب تركيز صبغة اللايكوبين الحمراء والكاروتين الصفراء. 
دلائل اكتمال النمو 5عع10011 713411116 

الطماطة العادية (وع1017260' 5]301330): ان الحد الادنى لمرحلة الصلاحية 
للجني 2 ماع01 713601 يتم تحديدها على اساس التركيب الداخلي للثمرة اكتمال 
تكوين وتطور البذرة وان تكون غير قابلة للقطع عند عمل شرائح عرضية في الثمرة. 
وضوح تكوين الجل في غرفة واحدة من الثمرة مع بداية تكوينه في الغرفة الاخرى. 
وثمار الطماطة طويلة العمر بعد الجني 10127123605 -5851: والتي يرجع طول فترة 
حياتها بعد الجني الى وجود جينات 11 او 201 بها. ان انضاج هذه الثمار خارج النبات 
يتأثر كثيراً اذا تم حصادها في مرحلة 3810:2»: وان الحد الادنى للجني يتحدد على اساس 
مز نطلة اكتمزان! اولعف ب التركلةة للتريق الورود يه زناه امورو تفشو الت بهو 
وصول الثمار الى مرحلة عع5]2 4 20101 175124 في حوالي 9,030 على الاقل من 
سطح الثمرة ولكن لا تزيد عن 9060 من السطح وتظهر الثمار بلون وردي الى الاحمر 
(الصورة 43). 
دلائل الجودة 1020105 0112119. بالنسبة للطماطة العادية فأن دلائل الجودة فيها تعتمد 
اساسا على تجانس الشكل وخلوها من عيوب النمو والتداول ويلاحظ ان الحجم ليس 
عاملا في درجات الجودة ولكنه قد يؤثر على الجودة التجارية المتوقعة. 
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الشكل: شكلها مطابق للصنف (مستدير - مخروطي - مخروطي مبطط) 
اللون: تجانس اللون - برتقالي احمر او احمر داكن او اصفر فاتح - لاتوجد اكتاف 
خضراء . 
المظهر: ثمار مظهرها ناعم (املس) مع قبول وجود تشققات بسيطة عند طرف الساق 
اق التاوافكلاهوو دمع كلو عاننن: شففاة التمو رلقسة الشصين واحخيو ان الكفر ات 
والأضرار الميكانيكية والكدمات. 
الصلابة: الثمار صلبة وتستجيب للضغط باليد وليست طرية بسبب زيادة النضج 
وتشمل درجات الجودة حسب التدريج الامريكي وع2320ع 115 ما يلي: 1. ©1220ع 5ل1آ 
0 و 3000م ناطمره© و 710.2 و 710.3 ويعتمد التمييز بين الدرجات اساساً على 
الفكلون ,لها معي حو الكنماك وطن النيارى ا موافتحطة إلى الكمار النافكة في الصدرت 
لها درجات فقط هما: 710.1 ع220ع 175 و 2. 810. 
درجات حرارة الخزن المثلى 11206126016 01117طنام © 

نان الحدازاقط مكتيل لمرو تمصي ا رمم ع 1 عكر معان لزاه كوا 
5- 15ه”م: ثمار لونها احمر خفيف ع1 16ع1.1آ (5 512856 00101 115124]) 
تناسبها درجة حرارة 10- 012.5م: ثمار ناضجة متماسكة 6 م5628 00101 115104 
تخزن على درجة حرارة بحدود 7- 10”م. ان الثمار مكتملة التكوين الخضراء يمكن 
ان تخزن على درجة 12.5"م لمدة 14 يوماً قبل انضاجها دون ان تقل فيها الجودة 
الحسية او تطور اللون. ويلاحظ تطور العفن اذا زادت المدة عن اسبوعين على هذه 
الدرجة. وعادةيمكن ان نحصل على فترة حياة لمدة 10-8 ايام على درجة الحرارة 
تناد تواتك معد سوك الثفان' امورل التعم يه اخ ل لمان ملا 
متماسكة؛ وفي حالة التخزين او الشحن لفترة صغيرة قد تستخدم درجات حرارة اقل 
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من ذلك ولكن الثمار تكون عرضة لأضرار التبريد بعد عدة ايام ويكمن اطالة فترة 
التخزين بأستخدام مخازن الجو الهوائي المعدل .4©. 


ودادوءك" ؟ ومذسوات 02010 ,رومده 


الصورة 3 ثمار الطماطة الناضحة. 
وعلى الرغم من ان ثمار الطماطة يمكن ان تجنى وهي خضراء قليلاء فان هذه الثمار 
يمكن ان تنهي مراحل نضجها عند درجة حرارة الغرفة. 


301 
8-6 070 + 72007 زور 2 
7.0ا 5 
95 8 
5 5 20 
5 5 
- 5] دا 
6 
8 مدا 
2 0 
00.5 
10- 


0ع 50 أغطونا. علمنم ومأصمنا 1‏ عععاوعع8 للينييك 


5 ماصع مأ 1011310 
نضج ثمار الطماطة صنف راف 121 (1/13113 واخرون» 008) 
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درجات الحرارة المناسبة للأنضاج ع1غهاء مداع 1 ع متمعءمج] 

بالنسبة للأنضاج التقليدي يستخدم الحرارة ما بين 21-18”م مع رطوبة نسبية 
9095-0 وفي حالة الرغبة في ابطاء الانضاج تستخدم درجة حرارة 16-14"م (اثناء 
الشحن مثلاً). 
ضرر التبريد 'وتنازمآ] ع متالتط0 

اذا كدان الملحاظة بكيناسدة الأضتر او القوسيد على تدر كاظ بدو اف اقل هر 10د 
خاصة اذا طالت فترة تعرضها اكثر من اسبوعين او اذا خزنت على درجة 5”م لمدة 
اطول من 8-6 ايام وكنتيجة لأضرار التبريد تفقد ثمار الطماطة قدرتها على النضج او 
تكوين لون كامل او نكهة كاملة مع ليونة الثمار قبل موعدهاء وتنقر السطح وتلون 
البذرة بلون بني» وزيادة فرصة الإصابة بالاعفان (خاصة العفن الاسود 10010 181261 
الذي يسببه فطر .م50 411677:0770)؛ ويلاحظ ان ضرر التبريد ضرر تراكمي وقد 
نذا ف لحف وقد الخد 
الرطوبة النسبية المثلى 1110101 1200976ء19 تتام © 

الرطوبة النسبية الملائمة لخزن ثمار الطماطة بحدود 9095-90 حيث ان الرطوبة 
لديف التعالدةا انر رودي المعافلا طن حدو وه تمان الملحاظة وليل فقن القاة وق 
الكرمفقتة ولكق تلاحظ أن :طول المدة فيالررطوية العالية او تحدوت ان تكنيف لماع 
يؤدي الى تشجيع نمو الفطريات على سطح الثمرة او في مكان عنق الثمرة. 
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ولحنان لكر و الحيوية الناتدة وتم سدوريه نهدن اللنفيى مل روات اركهر بينام 
6 للحصول على عدد الوحدة الحرارية البرطانية 817 / طن / يوم. او يضرب 
122 للحصول على الحرارة بالكيلو كالورى /طن متري / يوم . *#غير موصى بها 
لاكثر من عدة ايام لظهور أضرار البرودة عليها. 
معدلات انتاج الانثيلين 100ع11لمع2 عمع [تتطاظ 01 5عغ3؟] 

معدل انتاج ثمار الطماطة من الاثيلين بحدود 1.2 -1.5 ميكرو ليتر/كجم.ساعة 
على درجة 10"م, وتنتج بحدود 4.9-4.3 ميكرو ليتر/كجم.ساعة على درجة 20"م. 
الاستجابات للاثيلين 1153/1626 60 5ع50025ع1: ثمار الطماطة حساسة للاثيلين 
الخارجي وانه بتعريض الثمار الخضراء المكتملة التكوين لغاز الاثيلين سوف تبدأ 
عبابات: الاتضاج وان شنار المتماظة القاء:التصدي كنم قلي بقدر مقوسط ولذلك قلاية 
من تلافي خلطها اثناء الشحن او التخزين مع محاصيل حساسة للاثيلين مثل الخس او 
الخيار. 
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إعحلنا لم5 غطوتنا عاصتص وقتحعد 1‏ ععزدعع8 عع 6 


5 نو تأضعمن؟] مغنوحره1 
الشكل 10. انتاج الاثيلين ومعدل سرعة تنفس ثمار الطماطة صنف راف في مختلف 
مراحل النضج (0111»2 واخرون»2007). 
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الانضصاج م:ندرءعم1؟1 

لاسراع الانضاج يستخدم غاز الاثيلين بتركيز 100 ملغم.لتر-! على درجة حرارة 
5- 25م ورطوبة نسبية 7095-90. ولابد من توافر حركة جيدة للهواء في غرف 
الانضاج بهدف منع تراكم و00) حيث ان تركيزه اكثر من 71" يقلل من الاستجابة 
للاثيلين في تنشيط النضج. 
ويلاحظ ان الدرجة المثلى للانضاج والتي نضمن معها الجودة الحسية والغذائية هي 
درجة20”م وفي هذه الدرجة نحصل على احسن تلوين مع المحافظة على فيتامين 20 
ويراعى ان انضاج الطماطة خارج النبات وعلى درجة 25”م سيؤدي الى تلوين بلون 
اصفر اكثر من الاحمر وستكون الثمار طرية. وعادة فأن فترة تعريض الثمار لغاز 
الاثيلين تتراوح ما بين 72-24 ساعة ويراعى تكرارها في حالة وجود طماطم اقل في 
درجة اكتمال نموها قد شملتها عملية الجمع. 
الاستجابات للجو الهوائي المعدل خ.') 0] 1165001565 

ان استخدام الهواء الجوي المعدل 4 اثناء التخزين او الشحن سيؤدي الى فائدة 

متوسطة وان مستوى الاوكسجين 95-3 يؤخر النضج دون ان يؤثر على الجودة 
الحسية لمعظم المستهلكين. ويلاحظ ان التخزين لمدة تصل الى 7 اسابيع قد يتحقق 
بأستخدام جو من 04 اوكسجين + 9,02 ثنائي اكسيد الكاربون» وانما الشائع هو 0903 
اوكسجين + صفر- 903 ثنائي اكسيد الكاربون وذلك بهدف الاحتفاظ بجودة مقبولة 
لمدة تصل الى 6 اسابيع قبل الانضاج ولا ينصح بزيادة ثنائي اكسيد الكاربون عن 3- 
5 حيث لاتتحمله ثمار معظم أصناف الطماطة حيث يسبب لها أضراراً وان 
الاوكسجين اقل من 901 سيؤدي الى نكهة غير مقبولة وروائح مرفوضة من المستهلك 
وتدهور في الحالة العامة للثمار ومنها التلوين البني الداخلي. 
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الأضرار الفسيولوجية 1015010615 2123:5101021021 انظر أضرار التبريد. 
أضرار التجميد /1رازهمآ عمندءعع]1 

تبدا أضرار التجميد عند درجة -01م وتتوقف على تركيز المواد الصلبة الذائبة 
بالثمارء وتشمل اعراض أضرار التجميد وجود مناطق مسلوقة المظهر وزيادة طراوة 
القمان وفقةةالنناء تميق الحل التوكود فى خف النمان. 
أضرار الحقل 5-رع1015010 11610 

تتعرض ثمار الطماطة الى الكثير من الأضرار الناتجة عن التداخل مابين العوامل 
البيئية والتركيب الوراثي وهذه الأضرار قد تظهر اثناء الانضاج بعد الجني واثناء 
ضرلات التق ع الخردة كنا تتعريكن :لمان :إل اكان الحقروااك:الكاء كقتدها عل 
اكاك يونا انافك الفورجو د وفطى :اند ل تين الور الكل الوا ا ل 1 
على الجودة بعد الجني. ومن الامثلة على ذلك عفن الطرف الزهري 1014 181055012 
زا قكوين ايت ذاكلن :ابيط والثنان أو أخرراق الامطار:.والتتققات الششاعية او 
غير المتقظسة إن الفرئة ا .تكويق الاكفاك "لكك ادو الكدن الرسنافية اللون و عاك 
مراجع عديدة توضح مثل هذه المشاكل ومظاهرها. 
تبقع الثمرة او النضج المبقع ع متمعم11 قطء]2810 

سطح الثمرة يكون غير منتظم التلون فتكون بقع صفراء او بيضاء او صفراء 
كوو وق ككل القيرة ,لاه كلاق ة تسهة بداكلهاذات الوزن يحهزاء. ونيا وويفية 
وتنتشر فيها الفراغات الهوائية وسببها لكننة جدر الخلايا ونقص عنصر البوتاسيوم 
وزيادة النتروجين او البورون والظروف البيئية غير الملائمة مثل الاضاءة الضعيفة 
والبرودة والرطوبة المرتفعة. 


وجه القد عع52 0236): تتضاعف الاعضاء الزهرية في الزهرة الواحدة وتلتحم 
المبايض لتكون شكل غير طبيعي للثمرة يشبه وجه القط. 

المساكن الفارغة: الثمار تكون خفيفة الوزن وتظهر انحناءات على سطح الثمرة بحيث 
تكون غير مستديرة بسبب تكون جيوب فارغة في مساكن الثمرة حيث تنخفض المادة 
الجلاتينية حول البذور. 

تشقق الثمار ع01201: تتشقق الثمار من اتصال الثمرة بالعنق وتمتد الى ربع او 
ثلث الثمرة واحيانا تكون التشققات دائرية والسبب التعطيش والري او أصناف ثمارها 
كبيرة سريعة النو والقشرة رقيقة. 

عفن الطرف الزهري 106 120 81055017: تبدا بتغير لون منطقة الطرف الزهري 
(الطرف السائب من الزهرة) ثم تتسع هذه البقعة ويتحول لونها الى اللون البني جلدية 
الملمس غائرة» والسبب نقص عنصر الكالسيوم واحيانا ملوحة التربة والافراط 
بالتسميد البوتاسي والامونيوم ونقص الرطوبة. 

الأضرار الباثولوجية 1015010615 2340101021 تعتبر الارض من اهم اسباب 
لفك جيعد كني ورزار قم ذلك كان المواننبوننتظقة الابقا وعطلناك نقذ ول وف اقدافة 
قد تنتج الإصابة السطحية من العفن الاسود 70010 82131 والذي يسببه فطر 
8 كما ان فطر ال 20113715 يسبب العفن الرمادي 11010 0135 ويسبب 
ال 181170115 عفن شعري كما ان البكتريا 11151012 تسبب العفن الطري 106 5016 
ولكاضنة في يذائة سوا #«منلراك لشي إن حكن نظلاقة يتلاك التستة أن الفعافلة 
بالهزاء الشناخن اق الخمن: في الماء الساكخ 655 لمذة:1/2 الى دقيقة فيقث كداءة اعالنة 
في مقاومة فطريات السطح وان كانت لاتستعمل بشكل تجاري كبير. كما ان الجو 
الهوائي المعدل 0 يمكن ان يكون مفيداً في تقليل نمو الفطريات عند طرف الساق 
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وعلى سطح الثمرة. ويلاحظ ان طماطا الصوب والتي يتم تسويقها على شكل عناقيد 
9 1115]65') هي ذات حساسية عالية لفطر 8501515 (العفن الرمادي) 
خاصة اذا تم تغليفها بالافلام البلاستيكية في عبوات البيع. 
اعتبارات خاصة 201251061261025 506131 ان التبريد السريع بعد الجني مباشرة 
من اهم العمليات للمحافظة على الجود بعد الجني وان نقطة نهاية عملية التبريد 
السريع هي 12.5"م ويلاحظ ان التبريد السريع بدفع الهواء هي انسب طريقة الا ان 
التبريد العادي في الغرفة امر شائع. 
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نظام تذار ل القلفاطة. 
الجني اليدوي او الجني الميكانيكي 


النقل الى بيوت التعبئة في صناديق او عربات 


! 


العسل و التحفيف بالماء 


التعقيم بالكلور 
|| 


التغليف ثم وضعه على منصة ناقلة 


١ 


الغير ناضجة تنضج بالاثيلين 
خرن مؤكت 


المخازن:التاضحة تنقل الى اسواق الاسثيلاك 


الناضجة تبرد الى ام 


الشكل 10. نظام تداول الطماطة 


الخيار: 000600 


الاسم العلمي 115« 11:م؟ 01:111115) 
ثمار القرعيات من الثمار العنبية المحورة تتكون من جدار خارجي وداخلي 
ولب وسطي الذي يشمل المشايم مع البذور. تعتبر ثمار القرعيات ثمار كاذبة لان اجزاء 
الزهرة سكن في تكروق القدر ةمكل قراط الأوراق الكاسية و التويفؤة وقراعد المتراك 
والانبوب الزهري المحيط بالمبيضء تحتوي زهرة القرعيات على 4-3 كرابل وترتفع 
الاجزاء الزهرية مثل قواعد الاجزاء الزهرية والانبوب الزهري فوق المبيض لتشترك 
في تكوين الثمرة» ويتكون عدد كبير من البويضات على المشايم الجدارية التي تكون 
جزء من الثمرة الذي يؤكل اغلب أصناف الخيار المنزرعة» ويتراوح طولها 12- 
5سم وقد تصل اطوال بعض الأصناف الى 60 سم وتوجد الاشواك على ثمار بعض 
الأصنافء وثمار الخيار اما مستديرة او ثلاثية في المقطع العرضي والحجرات الثلاثة 
مملوءة بالمشيمة الملتفة بجدار المبيض والجزء اللحمي الذي يؤكل ينشأ من المشيمة 
البذرية ه)م0ءعع212. 
دلائل الصلاحية للجني 5عح1001 7/13]1111 
يتم حصاد الخيار على مدى واسع من مراحل النمو والتطور وبناء على تحديد 
الفترة من التزهير حتى الجني وذلك على حسب الصنف ودرجة الحرارة السائدة. وعادة 
يتم حصاد ثمار الخيار في مرحلة قبل اكتمال النمو وهي مرحلة وصول الثمار الى 
قرب اكتمال حجمها المناسب للاستخدام دون ان تصل البذور الى حجمها النهائي او 
تتصلب. كما تستخدم صلابة اللحم ودرجة اللمعان كدلائل على عدم وصول الثمار 
لاكتمال نموهاء وعند درجة الجني المناسبة نلاحظ تكوين مادة شبه جلاتينية في منطقة 
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البذدور ويتم الجني كل 4-2 ايام حسب درجة حرارة الموسم في الموسم الدافئ كل 
ومين بوكل 4-5 ناد في الهو الكازة رالصورة بق 


الصورة 44. ثمار الخيار عند الجني 
دلائل الجودة و5عع01م1 60011211197 
تعتمد جودة خيار المائدة او عمل الشرائح بصفة اساسية على تجانس الشكل وعلى 

الصيلاية.واللون: الالقطيو الذاقى جلك الففان » وهذاكه ؤلائل: اخدى: على الحرردة مقينا 
الحجم وخلو الثمار من عيوب النمو والتداول وخلوها من العفن وخلوها من مظاهر 
الاصفرار. 
وتشمل درجات الجودة 72065ع 115 ما يلي: 

2 0ئتنة, ع315آ 8210.1 , لالقصاكد 1 .810 , 810.1 , وتتاءاط , لإعصوط أما 
درجات الجودة التجارية فتشمل الدرجات التقليدية التالية : 
5 آ , 13 , أعع1ء5 6م511 , أعه1ه5 , ناعم1ا5 510211 , [الهمدك وليس لهذه 
الدرجات تطبيقات تنفيذية في التعاقد التجاري. 


درجات الحرارة والرطوبة النسبية المثلى: 
1ط 151267 20 1211م 7ع 1 اطلام 0 

يفضل خزن ثمار الخيار على درجة حرارة 12-10”م ورطوبة نسبية 9095. عادة 
يتم تخزين الخيار في حدود 14 يوماً حيث ان مواصفات الجودة الحسية والمظهرية 
تتدهور بسرعة اذا طالت الفترة عن ذلك». حيث ان الاصفرار والكرمشة والعفن تظهر 
بعد التخزين لمدة اطول من اسبوعين وخاصة عند نقل الثمار الى ظروف التسويق 
العادية» ويمكن التخزين لفترة قصيرة او خلال فترة الشحن على درجات حرارة اقل 
من 12-10”م اي في حدود 27.2م: ولكن ذلك يؤدي الى ظهور أضرار التبريد بعد 2- 
3 ايام» وهناك توصيات بالخزن على درجة حرارة وتخزن ثمار الخيار على درجة 
حرارة 10-7"م مع رطوبة نسبية 9095-90 لمدة 14-10 يوما. 
أضرر التبريد توننازمآ عمنلائط©) 

ان ثمار الخيار حساسة لضرر التبريد على درجات حرارة اقل من 10”م خاصة 

اذا تم حفظها تحت هذه الظروف لمدة اطول من 3-1 ايام وذلك حسب درجات الحرارة 
والصنف» وتظهر مظاهر ضرر التبريد على شكل مناطق مائية (شبه مسلوقة) مع 
التنقر وزيادة قابلية الثمار للإصابة بالفطريات مع ملاحظة ان ضرر التبريد تراكمي 
وقد يبدأ قبل الجني كما تختلف الأصناف في مدى حساسيتها لضرر التبريد. 
معدلات التنفس 12651120101 01 12365 : معدلات تنفس ثمار الخيار المخزن تتأثر 


بدرجة كبيرة بدرجة حرارة الخزن. 


درجة الحرارة ©م 10 15 20 25 
معدل التنفس 15-2 17-2 24-7 26-0 
مل «()0)/كجم.ساعة 
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يختلف التنفس بشكل واضح عندما تزداد درجات الحرارة عن 010م وذلك على 
حت تيزيكلة أكتمال:النمو: كيت اخ كمال لكان الاقل فى كوها ذا مستوى بعال من 
التنفس. لحساب كمية الحرارة الناتجة من تنفس الثمار اضرب معدل التنفس مل 
و00)/كجم.ساعة ©3 440 - عدد وحدات حرارية بريطانية /طن/ يوم . اواذا اضرب 
شل التنسن 1226 صل حل كبار كالوؤزنن ارظن مكو ااه 
معدلات انتاج الاثيلين 100اء11لمع عمعاتتطاط 01 وعئن؟] 

معدلات انتاج الاثيلين في ثمار الخيار يقدر 0.1 -1ميكرو ليتر /كجم.ساعة على 

درجة حرارة 20م. 
الاستجابات للاثيلين 19612516126 60 12257012565: ثمار الخيار عالية الحساسة جداً 
للاكليق الخارهووواذااقعرضت :الثمان: الى ثر كين ممتخفطن 321 ملع لتر امن الاتيلين 
اناغ عملياةة :التوزيع او االقكزين المؤقة:فأن خلك يؤدي الى 'الاشراع'في. عملياتت 
الاصفرار والإصابة بالاعفان ولذلك لايجب خلط ثمار الخيار مع محاصيل مثل الموز 
ع الظلوراطلة داسو ع لان 
الاستجابات للجو الهوائي المعدل ر') 0 12*55001565 

اق 'التكرين او الشيذن: ف فتزوف الح الهوائن الفعدل جر .بودن الى ::قائدة 
متوسطة او بسيطة للمحافظة على جودة الخيار كما ان التركيز المنخفض من 
الاوكسجين 05-3 يؤخر عملية الاصفرار وبداية عمليات التدهور لأيام قليلة وتتحمل 
ثمار الخيار ارتفاع تركيز ثنائي اوكسيد الكاربون في الجو الهوائي المعدل خل0) الى 
0 ولكن ذلك لايؤدي الى اطالة فترة عمر الثمار الى اكثر من مايؤديه انخفاض 
نسبة الاوكسجين. 
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الأضرار الفسيولوجية 12015010615 235051010121 
ضرر التبريد (انظر ضرر التبريد تتنازمآ عصناان0) 
ضرر التجميد '1-9ناز1 8دؤز2ع»©"1: تبدأ أضرار التجميد عند درجة ‏ 0.5'م وتشمل 
الاعراض المظهر المسلوق في لحم الثمار ثم تحوله الى اللون البني وقوام جلاتيني 
بمرور الوقت. 
الأضرار الطبيعية 1150115 21551221 
يجب فصل ثمار الخيار فصلا جيداً من النبات دون ان يؤدي ذلك الى سلخها من 
النبات او تجريحها حيث يؤدي ذلك الى انخفاض الجودة. ويلاحظ ان الكدمات والضغط 
على الثمار والأضرار الشائعة في الخيار وتظهر في حالة سوء اجراء الجني والتداول 
وعدم الاهتمام بها. 
الأضرار الباثولوجية 121501115 1722001051221 
ان الامراض هي مصدر هام للفاقد في ثمار الخيار بعد الجني وخاصة اذا 
اقترنت بأضرار التبريد وهنالك قائمة كبيرة بأسماء البكتيريا والفطريات التي تصيب 
الخيار بعد الجني واثناء النقل والتخزين الى ان تصل الى المستهلك منها: 
و علوعآ 0]60257) لتتتتطالاظ , أ0كا عاعدا8 112ع010912آ , .مم؟ 4/1110 
101 غ501 15ام170طخ1 200 
اعتبارات خاصة 00251061261005 5060121 
ان اصفرار الخيار اثناء التداول من العيوب الهامة الشائعة» وينتج الاصفرار عن 
حصاد الثمار في مرحلة نمو متقدمة او نتيجة تعرضها للاثيلين او تخزينها في درجات 
حرارة مرتفعة اكثر من اللازم. تشوهات ثمار الخيار مرتبطة بعامل خارجي منها 
نقص عناصر غذائية او اصابات حشرية:» فالثمار الملتوية على شكل حرف الواو نتيجة 
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نقص النايتروجين او تطفل حشري على احد جوانب الثمرة ويميز اذا كان السبب 
نايتروجيني بملاحظة شحوب الاوراق نتيجة نقص النايتروجينن» وتدل الثمار الكمثرية 
الشكل الطرف الرفيع هو الطرف السفلي على نقص عنصر الكالسيوم كما يستدل من 
اتكقاء: الأزو اق الحديقة رز اذا كان الكذء التو الزافقع من الارقك العلوى المتصل 
بالساق دل على نقص عنصر البوتاسيوم مع حدوث تلون بني على حافات الاوراق 
ونقص الرطوبة يجعل الثمار رفيعة من الوسط. 


الباذنجان: ع2زع :4101م 

الاسم العلمي 1116101120120 901011111117 
دلائل الصلاحية للجني 5عح1001 7/13]111 

يتم حصاد ثمار الباذنجان على مدى واسع من مراحل النمو والتطور وعلى 
حسب الصنف ودرجة الحرارة السائدة» فأن الفترة مابين التزهير والجني قد تكون من 
40-0 يوماء وعادة يتم حصاد الثمار في مرحلة ماقبل اكتمال تكوينها وقبل ان تبدأ 
البذدور في الكبر في الحجم بشكل واضح او تتصلب. وعادة مايستدل على عدم اكتمال 
النمو باستخدام الصلابة واللمعان الخارجي لجلد الثمرة كدلائل وتصبح ثمار الباذنجان 
اسفنجية وطعمها مر عندما تتعدى مرحلة اكتمال النمو» ويمكن التعرف على نضج 
الأصناف كروية الثمار من خلال الضغط على الثمرة بالابهام اذا اندفع الجلد الى مكانه 
الطبيعي بسرعة بعد رفع الاصبع دل على ان الثمرة غير ناضجة:؛ اما اذا عاد جلد 
الثمرة ببطء الى وضعة الطبيعي دل ذلك على نضج الثمرة» تأخير جني الثمار يغير 
لونها من اللوق الأسود الى البوونزئ:والئ الاضفن في" الالوان: البيضاء: :هذه الثمار 
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تصبح غير صالحة للاستهلاك البشريء تجمع ثمار الأصناف الطويلة كل 5-2 ايام 
والأصناف الكروية كل 10-5 ايام. 
الجدول 22. مكونات الباذنجان لكل 100 غرام 
ع 1360.2 1015[1' 
5 0 غ124 5211112160 
م 0.1 126 201571152111120 
ع 0 1214 0ع31/1010112521111216 
عط 0 1متعاوع1 م00 
58 2 50011111 
229 120135511111 
ع 6 031050101 10151 


ع 3 ع1 تإتماء101آ1 


8 3.5 511521 
206 ع 1 ماعامعط 
536 ل 171131011 006 لل طاحطتة]71١‏ 
1 م10 046 72تتازعلةن0) 
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1١713201110 0946 17131011 15-6 5 


م3 0 0406 11لطة 0021 


5350 ع1ة دعنالة7 02119آ أعن ,عم« 
02117 1نا0لآ .أع01 ع1011دهء 2,000 2 اه 
101 01 تاعطعاط ع6 1225 17721115 


.5كلع»26 ع21011© 70111 زه ع طتلمعممرعل 


دلائل الجودة وعع1201 011211© 

تتباين طرز الباذنجان التي يتم تسويقها بشكل كبير وفي الانواع الشائعة (الامريكية) 
قاو التخوذه تبه على لون :لاوش :الى الاستذيى اناك علي قات لاون 
التشعحى الذاقن ومن الذ نئل الافناكية السودة تححد الذيا رتكاو يها مرخ كيوات انس 
اقول وان ها هن لقعا نمع برجدر د الكادوى اعدو الفلا 2ه وجاك ارات 
باذنجان اخرى تشمل: 
أصناف الباذنجان اليابانية ©138656: وهي مستطيلة اسطوانية ولونها بنفسجي فاتح 
الى داكن وسريعة التلف جدا والباذنجان الابيض 177/16 وهو صغير بيضوي الشكل 
الى مستدير وجلده رقيق. والياباني الصغير 21121-72281656 وهو صغير الحجم 
مستطيل بنفسجي مخطط او بنفسجي. 
والباذنجان الصيني 0117656): وهو مستطيل اسطواني وبنفسجي فاتح اللون» وتشمل 
درجات الجودة حسب نظام الجودة 5ع720ع 115: 7210.3 ,7210.2 ,7210.1 ,لإعصة] 
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ويتم التميز بين الدرجات على اساس الحجم بصفة اساسية والمظهر الخارجي 
والصلابة. 
درجات الحرارة والرطوبة النسبية المثلى 220 126016ءمطاع1" تطتناحستام© 
1101177 113176 درجة الحرارة المناسبة لخزن ثمار الباذنجان بحدود 12-10"م 
+ رطوبة 795-90. عادة يتم تخزين الباذنجان في حدود 14 يوماً ورطوبة نسبية 
90-5, حيث ان الخواص الحسية والجودة تتدهور بسرعة حيث يزداد التدهور 
المرضى عند زيادة فترة التخزين عن اسبوعين وخاصة عند نقل الثمار الى ظروف 
التسويق العادية. بعد التخزين فأن التخزين المؤقت او الشحن على درجات حرارة اقل 
من هذا المدى (12-10"م) يستخدم بهدف تقليل فقد الماء ولكنه عادة ما يؤدي الى 
أضرار التبريد بعد عدة ايام تحت هذه الظروف. لون ثمار الباذنجان تتركز في القشرة 
وتحتوي الثمار ذات اللون البنفسجي (القرمزي) على صبغة الانثوسيانين وكلوروفيل 
ى و 8 ويتوقف اللون على تركيز الصبغة فالثمار الحمراء تركيز صبعغة الانثوسيانين 
فيها قليل واللون البنفسجي تركيز الصبغة فيها عالي» وتتكون الصبغة من الطرف 
الزهري باتجاه طرف الساقء وفي الجو البارد تفقد الثمار لونها ويبدا من طرف الساق 
الى الراك [لكهوى اللتمرة ويتحو ل لونها :الع اللو النقى الداكن:نأما فذاق الأضيكاف 
البيضاء فلاتحتوي على صبغة وعند نضجها تتحول الى اللون الذهبي. 
اضرار التبريد 'كتنازمآ عمتااتط0) 

ان ثمار الباذنجان حساسة لأضرار التبريد عند تخزينها على درجات حرارة 
اقل من 10”م فعلى سبيل المثال عند التخزين على درجة 5م فأن أضرار التبريد تحدث 
خلال 8-6 ايام ويؤدي ذلك الى ظهور مظاهر التنقر وتلون القشرة باللون البرونزي 
وتلون البذور ولحم الثمار بلون بني وتزداد الإصابة بفطر الالترناريا 47/677714 
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.0 في الثمار المصابة بأضرار التبريد ومما يجب ذكره ان أضرار التبريد أضرار 
تر اكينية ويبكن ال نند] اف الحكل::واقيل الحتن. 


درجة الحرارة 0م 5م 5م 5م 
الامريكية 21 5-4 7-6 12 
اليابانية : 6-5 9-8 14-2 
الصينية 320 6-5 12-0 16-5 


معدلات التنفس 11657112101 122665: توجد علاقة بين معدل سرعة تنفس الباذنجان 


ومنشا الأصناف. 

درجة الحرارة 5م 
مل0)0) /كجم.ساعة الامريكية 39-0 
مل:0)0) /كجم.ساعة الباذنجان الابيض 61-2 
مل0)0) /كجم.ساعة الصينية 69-2 


لحساب كمية الحرارة الناتجة يتم بضرب معدل سرعة التنفس مل 
00)/كجم.ساعة<440 - عدد وحدات حرارية برطانية / طن / يوم. او اذا ضرب 
معدل النقدن 537 | اتحسال :قلي كان كالوررض :كن متر و الو 
معدلات انتاج الاثيلين 100اء11لمعط عمعاتتطاط 01 5وعغ1؟] 

تنتج ثمار الباذنجان الاثيلين بكميات 0.1 - 0.7 ميكروليتر/ كغم.ساعة على 
درجة حرارة 12.5"م. الاستجابات للاثيلين 2800110 10 12650012565]: ثمار 
البادنجان ذات حساسية متوسطة الى مرتفعة بالنسبة الى الاثيلين الخارجي» ومن 
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مظاهر تأثيرات الاثيلين تساقط اوراق الكأس وزيادة معدل التدهور وبصفة خاصة 
التلوين البني وقد تصبح هذه المظاهر مشكلة في حالة تعرض ثمار الباذنجان الى 
تك راك ارج كدر حير كرو مهفي المليوة: قافر عملياك التو زيق الى التكوية 
المؤقت. 
الاستجابات للجو الهوائي المعدل ') 0] 11650012565 

اف شتكداء الكو :الوواني الففل ان النكمك ققمي 6 قا التحويق ان افد 
كلض الك 13ئلة اسيظ ةا لقني انا تمان بن حت انك نقلة دان اعون ولت تحط 
ان استخدام الاوكسجين المنخفض بتركيز 95-3 يؤدي الى تأخر كل من التدهور 
وبداية الاصابات الفطرية الى عدة ايام» وتتحمل ثمار الباذنجان تركيزات ثنائي اكسيد 
الكربون حتى 910 ولكن فترة الحياة بعد الجني لا تمتد لاكثر مما في حالة استخدام 
الاوكسجين المنخفض (905-3 اوكسجين). 
الأضرار الفسيولوجية 15ع1015010 21ء3/510101ط2 
انظر أضرار التبريد تتتنازمآ عمنتلاتط©) 
أضرار التجميد /و11ازم1 ع1زجءعع2: تبدأ أضرار التجميد عند درجة حرارة - 00.8م 
ذلك على بحست نشية المؤاد الضتلية الذائبة فى الكماز »تمل :اغراضن أضير از التجميد 
تهون لكر الققار :#الشكرن النسلوف الحاق ى تصيده تناد لقان هون لز كه دالت 
لون بني مع جفاف. 
الأضرار الطبيعية 1:9نا 10 2113:1081 يجب حصد الثمار عن طريق قطع العنق مع 
وجود الكأس وفصلها عن النبات وليس عن طريق شدها وتمزيقها (عدم وجود سلخ 
نائع يعن :القند #«وهادة مايتم اميتكداء: قفار اك“مستتوهة من الفظن ةالح 
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ضرر الكدمات واثار الضغط :111115 00171655101 3120 28110115125: يحدث هذا 
سور علد بعد مهناك او (العقادة مشما 2ت الحقي رو قار لوو تناف رافظ او تماد 
الباذنجان لا تتحمل عمليات الرص في العبوات صباً (عدة طبقات). 
الأضرار الباثولوجية 15ع10150:0 121ع010طغة2 

ان الامراض تعتبر مصدراً هاماً لاسباب الفاقد بعد الجني وخاصة عندما تحدث 
أضرار التبريد من الامراض الشائعة في ثمار الباذنجان مرض العفن الاسود ع1ع7819 
1201 71010 والذي يسببه فطر الالترناريا 1722112ء:41 وكذلك مرض العفن الرمادي 
4 12337 والذي يسببه فطر ال 8011315 ومرض العفن الشعري ]190 1131157 
والذي يسببه فطر ال 115م195170 ومرض ]190 210120515. 
أعتبارات خاصة 025101612100© 6131م5 ان اجراء التبريد السريع بعد الجني 
(بهدف تقليل فقد الماء) مهم جداً للمحافظة على جودة الباذنجان بعد الجني وعادة فأن 
نقطة النهاية بالنسبة الى التبريد السريع هي 5010م ويعتبر التبريد السريع بدفع الهواء 
(الهواء المدفوع جبرا) 1[ 0عع1:0 من اكفأ الطرق المتبعة في ذلك وان كان التبريد 
في الغرفة العادية 00011 000 بعد استخدام الغسيل بالماء او عملية التبريد 
السريع بالماء هو النظام المتبع عادة, ويثم استخدام بطانات الورق المبلل (مرطبة) او 
صناديق معاملة بالشمع بهدف تقليل فقد الماء من الباذنجان ونلاحظ ان الطرز اليابانية 
من الباذنجان تفقد الماء بمعدل اسرع ثلاث مرات من الطرز الامريكية ومن المظاهر 
الناتجة عن فقد الماء فقدان اللمعان من جلد الثمار وكرمشة الجلد ويصبح اللحم اسفنجيا 
مع تلون الكأس بلون بني. ويلاحظ ان أضرار التبريد وكذلك فقد الماء يمكن تقليلها 
عن طريق تخزين ثمر الباذنجان في اكياس من البولي اثيلين او لفها في لفافات من 
الاقاام: المبلمرة ولكن. يلاحظ أن هذه الاستكدابنات: كذ تود الى ٠‏ الإصدانة يفطن 
ال 5/15ا80. 
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الفلفل الاخضر: “71711 51"©©11 
الاسم العلمي 10111 :01010141111 0075161/111) 
يتم حصاد الفلفل بعد 120-80 يوما من الشتل ويستمر الجني لمدة 4-2 شهور 

وتعرف الثمار المكتملة النمو الصالحة للجني باستواء ولمعان سطحها وتكون شمعية 
المظهرء في حين الثمار غير الناضجة يكون لونها داكنا ومجعدة» هذه الثمار اذا تم 
جنيها في هذه المرحلة تتعرض الى الذبول والتلف بسرعة ويتم جني الثمار كل 10-7 
ايام بين جنية واخرى (الصورة 45)» ويراعى عند الجني ان يكون في الصباح الباكر 
بعد زوال الندى» ويراعى عدم الجمع بعد المطر او السقي لتفادي انتفاخ القشرة وسهولة 
تجريح سطح الثمرة» ويجب عدم مسك الثمرة بقوة ااو سحبها بقوة لان ذلك يسبب تلف 
انسجة الثمرة ويفضل استخدام المقصات في الجني او ثني الثمار لفصلها عن النبات 
ويزال عنق الثمرة وتعبأ في عبوات ملساء او بلاستيكية لتقليل الجروح والخدوش 
(السيدء 2006). 
دلائل الصلاحية للجني 5عح1001 7/13]111 

الفلفل الاخضر : الحجم - الصلابة - اللون . الفلفل الملون : حد ادنى 950 تلوين. 
دلائل الجودة 1201065 00101311197 تجانس الشكل والحجم واللون المطابق للصنف 
والصلابة والخلو من العيوب مثل التشققات - العفن - ولفحة الشمس. 


الصورة 45. جني ثمار الفلفل 
تعااعء6 ع5 10129 أوع1211 10 211كا 2 01 ,50155015 ,2111215 1/5125 
120261 00157) .مقط 597 5ل7اعا5ذ ع لمكلدع61 مقطا 1215م عددهد 101 
10 116501 2010© 
درجات حرارة خزن ثمار الفلفل المثلى ع12)1011عم17اء1' 1117 تتام 
لابد من سرعة تبريد الفلفل بعد الجني بهدف تقليل فقد الماء حيث ان الفلفل 
المخزن على درجة حرارة اعلى من 7.5”م يعاني من فقد الماء والذبول والكرمشة او 
التجعدء وكذلك فان التخزين على درجة حرارة 7.5”م افضل للحصول على اطول فترة 
عمر خزن للثمار بعد الجني (5-3 اسابيع) ويمكن حفظ الفلفل على درجة 55م لمدة 
اسبوعين ومع ان هذه الدرجة تقلل فقد الماء الا ان أضرار البرودة ستبدأ في الظهور 
بعد هذه الفترة. وتشمل اعراض أضرار التبريد: التنقر - العفن - سوء التلوين في 
مكان البذور - ليونة الثمار بدون فقد الماء . وعموماً فأن الثمار الناضجة او الاكثر 
تلوينا اقل حساسية لأضرار التبريد عن الفلفل الاخضر. 
الرطوبة النسبية المثلى 11110101107آ1 196120159 1)112011111م0 اكثر من 9095 ويلاحظ 
ان صلابة الفلفل مرتبطة مباشرة بفقد الماء. 


معدلات التنفس 1651121101 014 12365 تزداد معدلات تنفس ثمار الفلفل مع ارتفاع 


درجات حرارة الخزن وكما يلي: 


درجة الحرارة كم 5 10 20 
معدل الثتذة 
5 4-3 8-5 20-8 


*مع ملاحظة ان معدلات تنفس الثمار الخضراء متمائلة 
ولعي ل :لذن زع لتكرواية "ناتاه مرو سقو التار وس يدرت عن القن اك 
و00)/كجم.ساعة ”440 للحصول على عدد الوحدات الحرارية البرطانية 
[81/طن/يوم . او يضرب ا 122 للحصول على الحرارة بالكيلو كالورى/ طن 
متري / يوم. 
معدلات انتاج الاثيلين 100اء11لمع2 عمع اتتطاط 01 5ع !]1 
ان ثمار الفلفل ليس بها ذروة تنفسء» وتنتج كمية منخفضة من الاثيلين 0.2-0.1 
ميكرو ليتر /كجم .ساعة على درجة حرارة 20-10مم. الاستجابات للاثيلين 
16 ©« 1165002565 تستجيب ثمار الفلفل بدرجة بسيطة للاثيلين من حيث 
تنشيط الانضاج او تحسين النوع ويلاحظ ان حفظ ثمار الفلفل الملونة جزيئا على درجة 
حرارة 25-20”م مع رطوبة نسبة اكثر من 995 تعتبر اكثر استجابة. 
الاستجابات للجو الهوائي المعدل 4') 10 520115©5ع*1 
لاتزكميت كان الفلفل: وشكل. :هيه لاط والضي الماك لفن :1 لان 
قفد دحوي ار كنيعرن تفط دونه 3 لقاناننو ان تان القلقن ولك لخدام حل 
به تركيز عالى من ثنائي اوكسيد الكاربون (اكثر من 05؟) يمكن ان يؤدي الى الأضرار 
بالفلفل (تنقر- سوء التلوين- ليونة الثمار) وخاصة اذا كان التخزين على درجة حرارة 
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اقل من 10*م: ولوحظ ان جو خزن الباذنجان اذا كان به 903 اوكسجين +905 من 
قات اركسيةالكازنون كان الضئل والسنة للقلفل: الاحمن. عن اللفل: الالخض :عند 
الدويرم عل 05 له لفذة ونه ]ماده 
الأضرار الفسيولوجية 1015010615 121ع35:51010ط2 
عفن طرف الساق غ10 1201© 1810550173 
ويحدث هذا الضرر على شكل سوء تلوين خفيف او مناطق غائرة شديدة داكنة 

الوق بهن الططوكة النقاقي د وكفدية الف تند موس الدذات اكذاء نمه لقتزرة بو كه مز 
العكلة وميعطم ذفن التنافري الكالسوو اوقد يسدك تست ورف لخر اررة الالية فوج اتقاء 
قواااكل: الفدو' التدرويم للفليل: 
التبقع في الفلفل ع[ععم5 اع ممع72 

وتظهر على شكل بقعة تخترق جدار ثمار الفلفل وغير معروفة السبب» وبعض 
الأصناف اكثر حساسية عن غيرها لهذة الأضرار. 
أضرار التبريد بكدازمآ عصنا1نط©: 

تشمل اعراض تنقر على سطح الثمرة ومناطق مائية والعفن وخاصة عفن ال 
8 وسوء تلوين الفجوة الموجودة بها البذور. 
الأضرار الباثولوجية 15ع10150:1 121ع010طغة2 
في الفلفل المنزرع في كاليفورنيا فأن معظم الاصابات المرضية ناتجة عن عفن 
23 مو 801131 والعفن الطري غ10 5016 الناتج من اصابات الفطريات او 
البكترية. العفن الرمادي 11010 0125 801157015 
فطر 15041:79015: من المسببات الشائعة للتدهور في الفلفل ولتقليل الإصابة يراعى 
نظافة الحقل وتقليل فرص الجروح في الثمار ويلاحظ ان فطر ال 8011/15 ينمو 
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جيدا على درجة الحرارة الموصى بها للتخزين مع ملاحظة ان التركيز العالي من 
ثنائي اوكسيد الكاربون (اكثر من 97010) والذي يمكن ان يقاوم الإصابة بال 1801015/15 
قد يؤدي ايضا الى الأضرار بالفلفل نفسه. كما ان استخدام المعاملة بالماء الساخن على 
درجة حرارة 0555م لمدة 4 دقائق يمكن ان تقلل الإصابة بالفطر دون ان تسبب الأضرار 
بالثمار. 
عفن الالترناريا )10 102112ع]1لىر 

ان ظهور العفن الاسود الناتج عن الالترناريا خاصة عند منطقة ساق الفلفل 
هومظهر من مظاهر أضرار التبريد وافضل اجراء لمقاومة هذا المرض هو التخزين 
على 7 
العفن البكتيري الطري 1206 5016 1823017121 

ان العفن البكتيري الطري يمكن ان يحدث نتيجة مهاجمة انواع عديدة من البكتريا 
للانسجة المصابة ميكانيكيآً ويمكن ايضاً ان ينتشر العفن الطري في حالة الفلفل 
المغسول او المبرد تبريداً ابتدائياً بالماء» وان يكون الماء في حالة نظافة وتطهير بدرجة 
كافية. عيوب اخرى شائعة في الفلفل بعد الجني الأضرار الميكانيكية (تهشم الثمار - 
الأضرار التي يسببها عنق الثمرة لثمار اخرى واختراقها او حدوث تشققات بالثمار - 
الخ ...) وهي اعراض شائعة جداً في الفلفل ولا تقلل الأضرار الطبيعية من الجودة 
المظهرية للفلفل فحسب ولكنها تزيد من فقد الوزن والتدهور. 
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الجدول23. تاثير فترات الخزن في صفات ثمار الفلفل. 


الل 021 01 313011513لء 00 1100عم ع132ماة 1ه معلا 1216 


سام 81 1 14 19559 13م هآآ 1 
65 0 0م 01575 51 5883 0 0 
لوو '[17 016 0308 508 622 1500| 8 
10 رن ري ران عن اك لل 05 21 


أو 13152 عأمل ناا[ 5'لنتعسناط مكنا 040.05 ]0 ألع1 02 (لألقع ل تعاة 001 12 10115 منطالةا قلعااع! عضلهة علا 511 ولمعا 


ملالا 0/0061 01 15163معا133ل 011 قلأ ]ةملاع 5101382 لله والاعساوعنا أوعلقطلادهم 01 أععلاط . م131 


ع 1[ 01 14 155 ززم طلا 1111 


ممم طرع| لمزم ©6تم عم 3ه ت3ننة 56م 6 112 )اسم لل 0 
0 166 016 0.135 511 399 0631 كذك ]00 


570 1201 012 0226 *5053 *6013 0578 ذكك الست 26 للمما؟ 
“زرو :1201 012 02831 527 593 0567 خق الا 


77 :200131 020 0176 527 617 2607 كك الس 


نوجو “رو “05 0218# 5053 610 '250 حكن ]مس05 10 نذلمما؟ 
“77 “و2] 013 0228 “5059 60 “269 خكك ]لما 


16 13082 أن /ن)1! 5'للتعشنانا عهاكنا 060.05 ]3 011121 '(األنقع ل 1لمعل؟ 00 312 10115 لالطالا قعالم1 عله علطا 1م11 قمعا 


المصدر: 2013 ,ط2)115آ مه طة1اتتلطم 
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ممنام - ونع [النفلن”ا 4 


53 اج 

2 أ 

5 

3 م 

ْ ْ 

حٍِ 3 
كّّ 
3 

11 1 1 


:243 جره 256 حتج 10 فصيو د 
عاتسة «سعتعصيصت آه 114ه: عااسنامه 
ع 55036 معدلا ميك 


بمناة لاعدعاه قتبديوم 045 فى <عرناته إءااله م4تنات 
ينا 


ذكم أدعسمعطادمم كه الع .ك4 عاط ذذكه إتمعستتطائمم 2ه أععققط .3 يآ 
51018 ع - عا ميت 5101838 10 110 كأتاعتسطوع 
تده 250 قة 10 دقعءمتطوعء مصعا تام ده 290 ده :10 العم سمس جم 
الت أكجيمة كه نم3 عامط جع عشاكتنك كأتتحظ :اعجرم أده 
ع 5072 نعطلا عصصسلك ولد مع ع8 5013 
تعم 


المصدر:2013 ,ط2)112آ مه طح[ [تتلطم 
الشكل 11. تاثير درجات الحرارة وبعض المعاملات في خزن الفلفل. 
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الباميا 011 
الاسم العلمي 50111612]15© 40617111051115 
دلائل الصلاحية للجني 5عح1001] 1/13]1011 

ان قرون الباميا هي ثمار غير مكتملة النمو ويتم حصادها وهي في مرحلة النمو 
السريع وتحصد بعد 7-3 ايام من التزهيرء ويجب ان يتم حصاد الباميا والقرون مازالت 
خضراء زاهية ولحمية والبذور صغيرة. وبعد هذه المرحلة تصبح القرون مخوخة 
(جافة) وغير طازجة (شايخة) ويقل اللون الاخضر ومحتوى المادة اللزجة. تحصد 
القرون بعد 50-45 يوما من الزراعة ويستمر الجني كل 4-3 ايام وقد يكون كل يومين 
في بعض المناطق (الصورة 46). 
دلائل الجودة 5عع1201 0113117© 

لابد ان تكون قرون الباميا غضة وليست متليفة ولونها مطابق للصنف (عادة 
اخضر زاهي) ولابد ان تكون القرون جيدة التكوين ومستقيمة وذات مظهر طازج 
ولاتظهر عليها مظاهر الجفاف وفقد الماء. ودرجة الجودة هي 701.115 وتتم تعبئة 
القرون على اساس الطول كأحجام لا0مة1 وع010© و 2060نال ولابد ان تكون 
الباميا خالية من العيوب والمواد الغريبة مثل الاوراق و السوق و القرون المكسورة 
والأضرار الحشرية والميكانيكية. ان قرون البامية حساسة جدا للأضرار اثناء عملية 
الجمع وخاصة عند حواف القرون حيث تؤدي الأضرار الى مظهر سيء وتلوين بني 
او اسود. ان فقد الجودة اثناء التسويق يرتبط عادة بالأضرار الميكانيكية وفقد الماء 


وأضرار التبريد والتدهور المرضي. 
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درجة حرارة التخزين المثلى 12)6716عم77ء1' 501256 13لالطتام © 

تعتبر ثمار الباميا حساسة الى درجات الحرارة المنخفضة 10-7”م ويمكن 
الاحتفاظ بجودة عالية لمدة 10-7 ايام على رطوبة نسبية 9095-90. الخزن على ادني 
من تلك الدرجة الحرارة يسبب ظهور اعراض البرودة على الثمار وتتمثل في تغير 
اللون وانهيار الانسجة وتحلل القرون وظهور نقر سطحية. واذا تم تخزين الباميا على 
درجات حرارة اقل من الموصى بها سيحدث أضرار تبريد (انظر الأضرار 
الفسيولوجية). وتشمل مظاهر أضرار التبريد سوء تلوين سطح القرون وحدوث تنقر 
وتدهور مرضي. ويلاحظ انه اذا تم تخزين الباميا على درجات حرارة مرتفعة فأن فقد 
الجودة يرجع الى فقد الماء والاصفرار والتدهور المرضي. ويمكن تبريد الباميا تبريدا 
سريعا بالماء البارد او الهواء المدفوع جبرا. 
الرطوبة النسبية المثلى 310107دن11 156)د[ء12 تسنتستام© 

ان فقد الماء عالى جدا في قرون الباميا غير مكتملة التكوين» وتختلف الأصئاف 
فيمناء كه قر تمعكل فق اناي والتفلزلة :هذا الفقد من الماع مشداج الى استكداد وطوية 
نسبية عالية (9/0100-95) ويساعد ذلك على تقليل كل من فقد الطزاجة والمظهر 
الطازج. 
م31 زمو 1 معدلات التنفس 
زورك القاتوالة اكه ملك تس علية ونوك تم ار تفاع دريكات الدر ا" 


درجات الحرارة 5م 0م 5م 0م 
معدل التنفس مل 30-27١‏ 47-43 72-9 137-124 
00)/كجم.ساعة 
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اتج قن 18 5 | لبفن إدف الشركة لخاد تين لقنو لقان" دون ةل الشف عل 
و00 /كجم.ساعة 440 - عدد وحدات حرارية برطانية / طن يوم. او اذا ضرب 
معدل التنفس ©1221 نخصدل على كيلو كالورى / طن متزي / يوه: 

الجدول 24. مكونات الفلفل الااخضر 
المعلومات الغذائية بامية تتضمن المصادرم5]0لا : 
الكمية لكل ١٠٠ع‏ 


سعرات حرارية 33 


ليبيد 602 

دهن مشبع 0ط 

كولسترول 60 

صوديوم 7 

بوتاسيوم- 299ع00 

سكريات 67 

ألياف غذائية ‏ 3.2ع 

سكر 6.15 

بروثين الا 

فيتامين سي ع8 23 كالسيوم 828 
حديد 58 0.6 فيتامين دي |0 
فيتامين ب6 ع 0.2 كوبالامين ع0 
مغنيسيوم 57لا 
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معدلات انتاج الاثيلين والاستجابات للاثيلين 
عمعا7وآطاط ما وع025م5ع]1 220 81001126102 عمع ا خطاط 01 دوعا ]1 

ان قرون الباميا ذات معدلات انتاج اثيلين منخفظة (اقل من 0.5 
ميكروليتر/كجم.ساعة على 10'م) ان تعرض الباميا للاثيلين يقلل من فترة حياتها عن 
طريق زيادة اصفرار القرون. 
الاستجابة للجو الهوائي المعدل حر 0] 1965002565 

ان الباميا لا يتم خزنها في جو هوائي متحكم فيه كمعاملة على المستوى التجاري. 
وفي حالة استخدام درجات حرارة التخزين الموصى بها فان استخدام ثنائي اوكسيد 
الكربون وبتركيز 9010-4 يحافظ على اللون الاخضر في القرون ويقلل من سوء 
التلوين والتدهور المرضي على القرون المصابة بأضرار. كما ان تركيز ثنائي اوكسيد 
الكربون اعلى من 9010 يمكن ان يؤدي الى نكهة غير مقبولة. وان الاوكسجين 
المنخفض (705-3) يقلل معدلات التنفس وقد يكون مفيداً في تخزين الباميا. 
الأضرار الفسيولوجية 15ع1015010 21ء3/5101021طط 
ضرر التبريد '10[11138 ع011110): ان المظاهر الرئيسية لضرر التبريد في الباميا 
هي سوء التلوين والتنقر وتكوين مناطق مائية وزيادة التدهور المرضي (وخاصة 
عند نقلها الى درجات حرارة اعلى كما هو الحال اثناء التسويق)» وقد تختلف 
الأصناف من حيث حساسيتها لضرر التبريد. ان استخدام طريقة الغمر في الكالسيوم 
او التخزين في جو هوائي معدل قد تقلل من مظاهر ضرر التبريد. 
ضرر التجميد :117ازم1 27125ع6ع1526: يحدث اضرار التجميد على درجات حرارة - 
8مماو اقل. 
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الصورة 46. طول قرون الباميا المناسبة عند الجني. 
12165 3 10 2 غ2 لعاهء1م معط أوع6 ع 0005م 0113 
0 1615012) 2010© ,تعممة ]1 تكرم) 


الصورة 47. جني ثمار الباميا. 
الأضرار الباثولوجية 15ع1015010 21ء1ع23]6010 
ان التدهور المرضي للباميا يمكن ان يحدث بسبب الفطريات والبكتريا المختلفة 
الشائعة» ولكن ضرر التبريد والاعفان التي تشجعها الأضرار المختلفة يعتبر اهم اسباب 
الفاقد بعد الجني. ان الاعفان الفطرية 77تاطء0163© 0 , 15ام12170 و 
2 وكذلك التدهور البكتيري بسبب 25611001720125 وهي اهم المسببات 
المرضية التي اشير الى انها تسبب فاقد بعد الجني في الباميا. 


البصل الجاف 1011() 

الاسم العلمي ‏ هبرع :41121 العائلة ع6هع41112 
دلائل الصلاحية للجني 12011065 ]7/1311 

تنضج الابصال بعد حوالي ثلاثة شهور من الزراعة عند تهدل وذبول حوالي 
9030-0 من العرش الاخضر للابصال. التحول من النمو النشط الى السكون والذي 
يتم اسراعه بأجراء قطع بمسافة 5-2 سم. مرحلة الابصال الجافة في الحقل 1711610 
07 تصل اليها عندما تكون اعناق الابصال (الرقبة) جافة تماما عند لمسها باليد وليست 
منزلقة. وعادة تصل الى نسبة فقد 9/08-5 من الوزن بعد عملية الجني. وتترك الابصال 
في لفحل ,معة لني :قفا في مكايا فى الال الهدة أو فون عفرا غاةة ل فال 
الامصنا عو شو ووطني للم الى عفر القرواك: كترود نيام مدن د فضيك 
الابصال عن عروشها بسهولة عند فركهاء وتنشر الابصال بعد الجني في مكان مظلل 
جيد التهوية. يفضل خزن الابصال في درجة الصفر المئوي والتخزين في درجات 
حرارة اعلى يؤدي الى طراوة الابصال وتزريعها. 
دلائل الجودة 5عح1001 01131197 اكتمال نمو الرقبة والحراشيف الخارجية وصلابة 
الابصال وقطر البصلة (حجم البصلة) وخلوها من العفن وأضرار الحشرات ولسعة 
الود رياه التونين) اق الالفطتر ان :او الاو وان افينن«القفمرهد ان الكلماك ان 
العيوب الاخرى درجة الحرافة (الطعم الحريف). 
درجات الحرارة المثلى ع12671ء77اع 1 تتام © 
العلاج التجفيفي )'١1111:‏ : يتم العلاج التجفيفي عندما تكون درجة الحرارة 24”م على 
الأقل :في التحفل :او مكفريضن الايضكان لفدة:3 [مساعة اتن قريكة كر 2013040 اينع 
استخدام الهواء المدفوع جبرا ع12كتاك كته 10160 
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التخزين ©51601:28: 

تخزن الابصال في ظروف لاتسمح بتزريع الابصال او نمو جذورها بغرض 
حفظها لاطول فترة ممكنة ويختصر التخزين على الابصال السليمة الناضجة» وتستبعد 
غير الناضجة وغير المعالجة وذات الرقبة السميكة ورغم ان الابصال تتحمل الخزن 
عليع دزيناكت الخراره المزففة» الابضال “الجادية. (الفعتذلة من يك الطع 
الحريف) 202107 31111: التخزين على درجة حرارة الصفر المئوي لمدة اسبوعين 
الى شهر الابصال الحريفية 02102 210256126: التخزين على درجة حرارة الصفر 
المئنوي لمدة 9-6 اشهرء ويتوقف ذلك على الأصناف. الرطوبة النسبية المثلى 
1101157 127ع]1 «تتنام )م0 في حالة العلاج التجفيفي ع00110): الرطوبة 
المناسبة 9080-75 للحصول على افضل تلوين للحراشيف. اثناء التخزين 6ع5]012: 
الرطوبة المناسبة لخزن الابصال 970-65 مع توفر تقليب جيد وتبديل للهواء بكمية 
1 م3 هواء/دقيقة/ لكل م3 من البصل. 
معدلات التنفس 1120100م1065 01 5ع]193 

الابصال الكاملة 021015 »71712016 معدل سرعة تنفس الابصال الكاملة 4-3 مل 
00 حجم.ساعة على درجة حرارة 5-0”م و29-27 مل 00:2) /كجم*ساعة على 
درجة 27-25مم. ويلاحظ ان التخزين على درجة حرارة 25-5”م يشجع على التزريع 
ولا يوصى به في حالة التخزين لمدد طويلة. الابصال المقطعة 01105 0ع1(10 معدل 
سرعة التنفس فيها 60-40 مل002) /كجم.ساعة على درجة حرارة صفر -5م. 
ولحساب ناتج الحرارة يتم ضرب معدل التنفس مل002) /كجم.ساعة “440 - عدد 
وحدات حرارية برطانية "81 / طن / يوم. او يضرب “122 نحصل على حرارة 
بالكيلو كالورى / طن متري / يوم. 
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معدلات انتاج الاثيلين 100اع1لمع عمعاتطاط 01 5عغ31؟] 
الابصال الكاملة: معدل انتاج الاثيلين في الابصال الكاملة اقل من 0.1 ميكروليتير / 
كجم*ساعة على درجة حرارة من صفر-5”م. 
الابصال المقطوعة: 

لاتوجد بيانات الاستجابات للاثيلين 1651606 60 1265002565 ان الاثيلين 
يشجع التزريع ونمو الفطريات المسبب للاعفان. 
الاستجابات للجو الهوائي المعدل 4:) 0 165002565 لا توجد استفادة تجارية 
بالنسبة للأصناف ذات القدرة التخزينية الطويلة وتتضرر الابصال عند استخدام جو 
هوائي معدل كر') فيه اقل من 901 اوكسجين +9,010 ثنائي اوكسيد الكربون الا ان 
هناك بعض الاستخدامات التجارية للجو الهوائي المعدل خ.') (03؟9 اوكسجين +7-5 
ثنائي اوكسيد الكربون). بالنسبة للابصال الحلوة 00101 6]ع517 تكون قصيرة 
القاوة التكزيتهةدوقة ممقفيه الانصيال النقطلر هتمق ادن البراض القع هزه المكوية 
من 901.5 اوكسجين +9010 ثنائي اوكسيد الكربون. ويعتمد العمر الخزني للبصل 
على الأصناف والتي تختلف في محتوياتها من المادة الجافة ونسبة السكريات» 
وبعدلاك :اتسين للمتخصول عند الانقاج وهذ ان القنو التكر يل زويه بزوافة السده 
اللوقاتني تفلن مسال تسوه الناقارى شرق وان لساك الرق الاائة امي ف 
الحف اتفاق للعو لوس بمويعة لحني لاقاة و فى تفلل بدن لخر ذا جم التمطضيون 
قبل حفافتة هن القات في الحفلء الخلا التحفي 3 وى كيين فى التعا الخروت 
كما ان الأضرار الميكانيكية تقلل من مدة الخزن كما ان تعرض الابصال الى رطوبة 
عالية بعد الجني مثل سقوط الامطار تؤدي الى انخفاض قدرة الابصال التخزينة لسهولة 
اصابتها بالاعفان. 
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الأضرار الفسيولوجية 15ع1015010 21ء3/5101021طط 
ضرر التجميد 1010177 77662125 : المظاهر هي طراوة الابصال وتبدو كالمسلوقة 
وينمو عليها العفن بسرعة. 
الحراشيف شفافة 502165 1112251110624: 

تتشابه مع أضرار التجميد ويمكن منعها بالتبريد الجيد بعد العلاج التجفيفي» 
ويلاحظ ان تأخير التخزين المبرد لمدة 4-3 اسابيع يزيد من مخاطر هذه المشاكل. 
الاخضرار 01661115): ان تعرض الابصال للضوء بعد اجراء العلاج التجفيفي يسبب 
اخضرار الحراشيف الخارجية. 
ضرر الامونيا 11131117 411111101119/: تظهر بقع بنية الى سوداء عند تسرب الامونيا 
اثناء التخزين. 
الأضرار الباثولوجية 101501615 231001051221 
عفن الرقبة )1+0 ع1ع»71 130119015: 

يحدث بها عفن مائي بالرقبة وينتشر الى اسفل خلال البصلة كلهاء ويتكون نمو 
فطري رمادي خفيف الى رمادي ويمكن ملاحظته عند الرقبة وعلى الحراشيف 
الخارجية للبصلة» ولكن التجفيف الجيد والعلاج التجفيفي الجيد يمكن ان تمنع هذا 
الفووطى :عونتو نك النشكداح الو فقن المقلى رركن بهو مرو :اهلف لفك رين 
والمحافظة عليها ويجب ان تمنع تكثيف الماء على الابصال. 
العفن الاسود 132010 751921 ان تكوين اللون الاسود وذبول الرقبه والحراشيف 
الخارجيه يتسبب عن الفطر 77907 4576791171105 )» وعادة ما يرتبط ذلك بحدوث 
الكدمات ويؤدي الى الإصابة بالعفن البكتيري الطري. ويلاحظ ان التخزين المبرد يقلل 
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من نمو الفطر بعد الإصابة في الحقل واثناء التداول ولعن النمو الفطري سيعاود نشاطه 
عند حرارة اعلى من 15"م. 
العفن الازرق 17220101 ©1111: يحدث عفن مائي طري عند الرقبه و يعقب ذلك ظهور 
عفن لونه اخضر - ازرق. وفي بعض الاحيان اصفر الى اخضر. (جرائثيم البنسليوم 
) ولذلك يجب تقليل الكدمات و الأضرار الميكانيكية الاخرى ولسعة الشمس و أضرار 
التجميد. 
العفن البكتيري او العفن الطري )1:0 12015-5014 1321]61121: 
يليو على شكل قو مانية د كيز انح كهافه مع اف اومبائل لزع يكنفت عق 

البكتريا »2007:0101 2711116 و يلاحظ انزلاق الجلد فقط في منطقة الرقبه وعند 
القطع و تعريض الحراشيف الداخليه وتبدو بمظهر مائي مسلوق الجلد المتخمر 50111 
كاه وهو مظهر هلامي ويلاحظ ان العفن الاصفر الى البني يكون محدودا في 
الحراشيف الداخليه و التي تظهر رائحة متخمرة عند كشفها. 
المقاومة العامه العفن البكتيري 007101 غ10 826161121 6606121 
لحني عن اكتفال التمو و الرهيول الى الملاحيه الحدق: 
التعفيقه اللكيذدى العلاج التضيهن :نيل القنماك ن القدالهات. 
لفطك هلي دوجعاك لحز ]ره لكان لوف نكيت النام علي الاسطان: 
أعتبارات خاصة 2005106121005 5060131 

البصل مصدر متاعب للمنتج خلال تداوله لأنتاجه روائح تمتصها بعض 
المحاصيل مثل التفاح - الكرفس - الكمثرى. ويمتص البصل نفسه روائح من محاصيل 
اخرى اثناء تخزينه مثل التفاح. 
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البصل الاخضر 
دلائل الصلاحيه للجني 5عع1001 '1/131111167 

وك تجديد لص لاتدعه للك :اليو انسل ا لتخصدر ظلى ساقي الجحد انيت 
تحديده وبدرجة كبيرة عن طريق زراعتها بكثافه عالية» كثافة الزراعه مهمة في البصل 
الاخضر 0670) 41111171 هو من أصناف مختاره من البصل الابيض 7020711656 
8 و يطلق عليها :7511/105117/ :41111/17 وهو عبارة عن الأصناف التي لا 
كوف نه روطان تقندة مرخلة امراك عن اللحع «طلربانقايوي الع التوريظل المظن ينا 
بين 0.6 -1.3 سم عند قاعدة البصلة غير مكتملة التكوين. 
دلائل الجودة و6ه1001 005119. الابصال الخضراء ذات الجودة العالية تكون ذات 
رقبه بيضاء غير سميكة بطول ما بين 7.5-5 سم على الاقل و يجب ان تكون الابصال 
الخضراء جيدة التكوين (و اقصى تغير مقبول هو انحناء او تضليع خفيف)؛ ويجب ان 
تكون الابصال متجانسة في الشكل والرقبة رفيعة والابصال ممتلئة ولونها زاهي وتامة 
التنليف وخاليه قدر الامكان من الاوراق المكسوره او الجذور الكثيفة وخالية من 
الاعفان وأضرار الحشرات والأضرار اليكانيكيه وخالية من الاوراق المكسورة او 
المؤوودتة إن الأطروافة الحاقة و قويعه فى الوالايات النقطة ديات خردة فين 15 
70 , 710 2.1759 تم وضعها منذ 1947. 
التخزين الامثل 5001:2866 12211111ز)1م0) 

ان الابصال الخضراء المخزنة على درجة حرارة الصفر المئوي ورطوبة نسبية 
اكثر من 9098 سوف تبقى خضراء طازجة وذات نكهة كاملة حتى 4 اسابيع» ويلاحظ 
ان الابصال الخضراء سريعة التلف وعادة يتم تسويقها بسرعة وخلال فترة قصيرة. 
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ان خفض درجة الحرارة و التخلص من حرارة التنفس و العمل على منع فقد الماء امر 
هام جذا كما ان تعيئة هذه الابضنال امع التلح و استحداء .زقائق البولى: اثيلين المثقيه 
اليلق لعجو ديقم للفجح افك على ((الحرالة» تصدك: للد مرو 7 الى ١ز)‏ 1 قاد شيف ا 
درجات الحرارة العالية اعلى من الصفر المئوي في حالة تخزين هذه الابصال على 
0م تنشط الاصفرار و عفن الاوراق و يمكن للابصال الخضراء ان تستفيد من 
تعريضها الى رذاذ ماء خفيف. 

معدلات التنفس 12501126100 01 ]103: 

معدل سرعة تنفس روؤس الابصال المخزنة تتأثر بشكل كبير بدرجة حرارة الخزن 


وكمايلي: 

دوك الحواد: معدل القن 

0م مل000) /كجم.ساعة 
صفر 16-5 
5 19-9 
10 55-3 
20 90-0 
25 105-99 


معدلات انتاج الاثيلين 22000100 عرع[وتطاظ 01 5ع 191. 
تنتج روؤس الابصال الاثيلين بكميات اقل من 0.1 ميكرو ليتر /كجم.ساعة على درجة 
حرارة 520م. واستجابة البصل للاثيلين 1813:1606 10 02565م165 نلاحظ ان 
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الاستجابات للجو الهوائي المعدل 4.') 10 125172012565 

مدى الاستفاده منها بالنسبة للبصل اللاخضر 865") تختلف المعلومات المتاحه عن 
الظروف المثلى للجو الهوائي المعدل المكون من 902 اوكسجين مع 9705 ثنائي اوكسيد 
الكاربون على درجة حرارة صفر مئوي وبصفة عامة فأن الجو الهوائي المعدل .4 © 
سوف يعطى فرصة للتخزين لمدة 8-6 اسابيع ويتحمل البصل اللاخضر (ظاهريا) 9/1 
اوكسجين مع 9,010 ثاني اوكسيد الكربون» ولكن لوحظ تكون نكهة غير مقبولة عند 
اطاله فترة التخزين على درجة حرارة اعلى من 5 مئوية. 
الأضرار الفسيولوجية 15ع015010 21ء3/5101021ط2 
ضرر التجميد 17نازمآ1 عمادعع1آ: 

يظهر ضرر التجميد عند -1”م وتشمل اعراض مظهر مائي مسلوق للابصال 
والآوواق الخظير ارمع دوق الأؤو او كتمنانها رافق عنطها نمه انها 
من ثلج وتصبح الابصال طرية و جيلاتينيه في الانسجة الخارجيه منها. وعادة ما يعقب 
هذا الضرر غزو بكتيري يسبب العفن البكتيري الطري. 
الانحناء 11:6 112ن): 

عند تعبئة الابصال في وضع افقي تتجه النموات الصغيرة بها الى الاعلى عند 

استطالتها ويلاحظ ان التبريد الجيد و التخزين على صفرثم يقلل من هذه المشكلة. 
الأضرار الطبيعيه وع11دازمآ] 205/5121 : 

يجب ان يكون الجني والتهذيب والترطيب برقه وعنايه حتى لا يتعرض البصل 
الاخضر الى الهرس او الأضرار الاخرى. وعند الجني تحدث عملية شد بدون قطع 
اسفل التربه ويتم عمل حزم في الحقل او في محطة التعبئة» ويلاحظ ان حدوث الكدمات 
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امر شائع ويؤدي ذلك الى التدهور المرضي وخاصة اذا لم يتم التبريد السريع (خلال 
ثلاث ساعات من الجمع) او عدم المحافظة على السلسله التبريديه. 
الأضرار الباثولوجيه 015001615 21ء1ع7220]6010 

تسكن إن تصنت الامزاضن تمن اف :اسيك الفاقذايعة الهف ويخاصة: التذاول ايوق 
عنايه او عدم كفاءة عمليات التبريد وبكتريا 207:0101:070 1/0170 ومن الامراض 
الشائعه العفن البكتيري الطري وبصفه اساسية من البكتريا مع0167) 801:15 
والذي يسبب 7210101 01225 وكذلك العفن الرمادي 577 2561007101105 يرتبط 
العفن الرمادي بوجود أضرار ما قبل الجني والتي لا تكاد تكون ظاهرة في الاوراق 
الخضزو ان القضيهو الكاشحة عن ابشكذاد الكمارياك: او اشر ان لوزيو من الشلرت في 
الهواء..حصاد البصل الاخضر وبعض الخضر الورقية باليد يشذب ويربط ويجمع على 
شكل حزم. 
اعتبارات خاصة 02510612]1005©) 5760121 
الرائحة -00601: 

ينتج البصل الاخضر روائح يمكن ان تمتص بواسطة محاصيل اخرى كثيرة منها 
التفاح -- العنب-عيش الغراب. التعبئة مع الثلج عح1 )11 ©3128 : و التي تستخدم 
مع الئل الاخطون احيانا | وتنطك هذه العملية بالتقداز ,عضن الاوشة الكن تزجع الى 
المسببات المرضيه 51156113,15/0]05011011011 و غيرها ولذلك فأن جودة الماء 
المستخدم و نظافة عمليات التداول من اهم الامور. ان الاختيار الجيد للأفلام المستخدمه 
5 230123815 مع استخدام الحرارة المناسبة لخزن الابصال يمكن ان تطيل 
فترة عمرها الخزني بعد الجني بشكل جيد للبصل الاخضر المهذب الاطراف او المجهز 
للاستهلاك المباشر و المعبأ صباحا. 


203 


١ 


في صناديق كبيرة او مقطورات 
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500006 7 ل 
حرن مبرد مؤفت 
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نقل في شاحنات مبردة او التبريد بالثلج الكرفس.بروكليء» بقدونس»بصل اخضر 
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النقل الىّ منشآت 


النقل الى الاسواق 


الشكل 11 مخطط عملبيات مايعد الحنم, للخضر او ات 
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الثوم ح221:11) 
الاسم العلمي :50171111 :417111 العائلة الثومية عمع41112 

دلائل اكتمال النمو 5عع10011 11341111657 

يمكن حصاد الثوم في مراحل تطور نمو مختلفه وذلك على حسب طلب الاسواق 
الموجه لها. ولكن معظم الثوم يتم حصاده عند اكتمال نمو الابصال بشكل جيد. ويتم 
الجني عند تهدل العرش و جفافه التام. وقد تقلع قبل تمام نضجها في بداية الموسم 
لارتفاع اسعارهاء وتوجه الى الاستهلاك المباشر لارتفاع نسبة الرطوبة فيها وعدم 
امكانية تخزينها. ويترك الثوم الى حين النضج ثم الجني بعد 7-6 شهور من الزراعة 
وحسب الأصناف ويتم الجني عند تصلب قشرة الفصوص وعلاماتها اصفرار الاوراق 
وجفافها وتهدل النبات ويتم الجني بظهور بحدود 9/090 من هذه الدلائل على النبات في 
الحقل والجني المبكر يقلل من النوعية ومدة التخزين. 
دلائل الجودة وعع12011 6001121107 

ان ابصال الثوم عالية الجودة تكون نظيفه بيضاء (او اي الوان اخرى حسب 
الصنف) مع اجراء العلاج التجفيفي بطريقة جيده (جفاف الرقبه والقشرة الخارجيه). 
كما يجب ان تكون الفمصوص متماسكة عند ملامستها. وان تكون الفصوص من 
الرؤوس مكتملة التكوين ذات محتوى عالي من المواد الجافه والمواد الصلبة الذائبة 
(اكثر من 97,035 في الحالتين). 
و تشمل درجات الجودة درجة 710.1 175 و اخرى بدون درجة جودة 212551160لآ 
و يعتمد ذلك اساسا على المظهر و خلوها من العيوب. و اقل قطر للرأس و المقبول في 
التسويق الطازج هو حوالي 4 سم. 
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العلاج التجفيفي: 

د الجاع التعويفى على التون:التاصفي ونه الفلعو ذلك دو كديا فى مكا رظان 
فيه تهوية جيدة بعيد عن اشعة الشمس المباشرة لمدة اسبوعين كما يمكن اجراء العلاج 
التجفيفي على الارض بحيث تكون جافة ويغطى بالنباتات لحماية الرؤوس من اشعة 
الشمس المباشرة» خلال فترة التجفيف يفقد الثوم حوالي ثلث وزنه. ثم تستبعد الابصال 
المصابة وغير المناسبة وتعبأ في اكياس او تربط الرؤوس في حزم وتترك في مكان 
نظيف جاف جيد التهوية لمدة اسبوع ثم تجرى عليها عمليات الفرز والتعبئة والتسويق 
بالعرش او بدون عروش حيث تقطع على مسافة 3 سم اعلى من الرأس حسب الرغبة 
والطلب وتقطع الجذور على مسافة سنتمتر واحد. 
وتجرى بعض العمليات على الثوم بعد العلاج التجفيفي منها الفرز فتستبعد الرؤوس 
اللستدووية وز سنن كالكيرن اطى: إو. العظر اقذاى خدي إله ضححة وا المذزوهة القتارم كد 
تجري عليها عمليات التدريج ويصنف الثوم الى 3 رتب: أ- التي لاتزيد نسبة العيوب 
فيها عن 9010. ب- التي تزيد فيه نسبة العيوب عن 9010 وتصل الى 97020. ج- التي 
تصل نسبة العيوب فيها 97050-20. كما تدرج فصوص الثوم تجاريا حسب الحجم: أ- 
كبير يزيد قطر الراس عن 5.5 سم. ب- متوسط قطر الراس 5.5-4.5 سم. ج- صغير 
قطر الراس 3.5- 4.5 سم. 
الحرارة المثلى لخزن الرؤوس 162027164111 1ن تتام © 

عداتطط المي ل وامواة غعوانة انع حم لضيو كل الوقرون ذن 
طور الراحة وتفقد القدرة على الانبات» ويمكن خزن محصول الثوم في مخازن عادية 
جيدة التهوية من الاسفل الى الاعلى وان تكون المخازن جافة 4-3 شهور وقد تصل 
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الى 8 شهور وان تخزن بحيث تسمح للتهوية الجيدة خلال كل الرؤوس بوجود فراغات 
بين العبوات مع جفاف المخزن وان لايتجاوز ارتفاع العبوات متر ونصف. 

درجة الحرارة المثلى لخزن روؤس الثوم -1 الى صفر”م ويحدد الصنف مدى 
وقابليته للتخزين» وان الظروف الموصى بها للتخزين تعتمد على فترة التخزين 
المتوقعه. ويمكن حفظ الثوم في ظروف جيده حتى 2-1 شهر في درجة الحرارة العاديه 
(530-20م) مع رطوبة نسبية منخفضة اقل من 775. الا انه وتحت هذه الظروف 
فأن الابصال سوف تصبح في وقت ما طرية اسفنجيه ومكرمشه وذلك بسبب فقد الماء. 
وفي ما يتعلق بالتخزين لفترة طويلة فأنه من الافضل ان يتم التخزين على درجة حرارة 
-1 الى صفر”م مع رطوبة نسبية منخفضة (7070-60). كما إنه من الضروري وجود 
تقليب مع تيار الهواء لمنع تراكم اية رطوبة و تحت هذه الظروف يمكن تخزين الثوم 
فترة اكثر من 9 اشهر. و سيصل الثوم في وقت ما الى فقد السكون ويدل على ذلك 
بداية التزريع داخل الفصوص وتحدث هذه الحاله بسرعة في حالة التخزين على 
درجات حرارة متوسطه من 18-5”م. الرؤوس المعدة لاستخدامها كتقاوي تخزن علدى 
درجة حرارة 10-5م. و نظرا لأن رائحة الثوم تنتقل بسهوله الى المنتجات الاخرى 
فيجب تخزينه منفردا. ويلاحظ ان زيادة الرطوبة في المخزن تؤدي الى سرعة نمو 
الاعفان و التجذير. ويمكن ان تكون الاعفان مشكلة اذا تم تخزين الثوم بدون علاج 
تجفيفي جيد قبل التخزين. وقد يفقد الثوم 9040-35 من وزنه في الشهر الاول ويصل 
الفقد الى 9048 بعد خمسة اشهر من القلع (السيدء 2006). 
معدلات التنفس 12650112101 01 102665 في رؤوس الثوم موضحة في الجدول 
0 
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الجذول:93 مغيك تفن وؤوسن النرج 
كذ :كوه تسن درجة الحرارة”م 
مل ي00/كجم.ساعة | صفر ١‏ 5 10 15 20 
رؤوس كاملة 2- 12-4 | -18-6 -15-7 13-77-12 
فصوص طازجة 


5 2 


مفسره 


50-35 | 20-15 2 


واتعنات: الحو رن الفانقهة رك ترح دي درط للتفين لوقه باق 
440 للحصول على عدد الوحداة الحرارية البرطانية ["81 / طن / يوم. او يضرب 
“ا 122 للحصول على الحرارة بالكيلو كالورى /طن متري / يوم. 
معدلات انتاج الاثيلين 100اء11لمع عمعاتتطاط 01 5وع !]1 

ينتج الثوم كمية منخفضة من الاثيلين اقل من 0.1 ميكرو ليتر /كجم*ساعة. 
الاستجابات للاثيلين ع0مع181551 0 126502565 الثوم غير حساس للتعرض 
الاستجابات للجو الهوائي المعدل: 

رخ ن)) دع1ع م05 صاخ 0ه211011من) م1 وعكمممودع ]1 

ان الجو الذي يحتوي على ثنائي اوكسيد الكاربون عالي (015-5/) يفيد في تأخير 
عملية التزريع وتطور الاعفان خلال فترة على درجة حرارة صفر-5'م. كما ان 
الاوكسجين المنخفض (00.5,؟) لم يؤدي الى تأخير التزريع في الثوم صنف "كاليفورنيا 
المتأخر" 1.266 0211401012 عند تخزينه لفترة 6 شهور على درجة صفر”م, كما ان 
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الجو الذي به 9/015 ثنائي اوكسيد الكاربون قد يؤدي الى تلوين اصفر شفاف في بعض 
الفصوص بعد تخزينها لفترة حوالى 6 شهور. 
الأضرار الفسيولوجية 12015010615 121ع2635:51010 
التفريغ: ظاهرة تحدث في فصوص الثوم نتيجة التخزين غير المناسب كالحرارة 
المرتفعة والجفاف العالي تؤدي الى فقد نسبة عالية من رطوبة الرؤوس فتنكمش 
الأوو ا ق.ؤفهت ذاكل الاوراق الشاريهة الحاقة رهز تفع ميث للك الففرن :التي فياك 
معظم الكاربوهيدرات. 
أضرار التجميد /إ1رازهم] ع210عه]1 : 

نظرا لارتفاع المواد الصلبة في الثوم فأنه يتجمد على درجة حرارة اقل من -1" م. 
التدهور الشمعي 6162120101 777372397: 

وهو ضرر فسيولوجي ويؤثر على الثوم في المراحل المتأخرة من النمو وعادة 

بوقيط ذلك تراك تفاع كوحة الخررارة قوس موغة الخد :والنظاقن 'الميكزة اليا 
الضرر هي ظهور مناطق صغيرة صفراء خفيفة في لحم الفص والتي يصبح لونها 
داكنا الى اصفر او عنبري بمرور الوقت وفي النهاية يصبح الفص شفافا ولزجاً وشمعيا 
ولا تتأثر عادة القشرة الخارجية الجافة للفمصوص. وعادة مايحدث هذا التدهور الشمعي 
فى التوم اقناء :التفؤيق اواثقاء'الشدن ولك كاذو | سارحدت في المزوغة. إن اتكفاحن 
مستوى التخزين وسوء التهوية اثناء التخزين قد تؤدي ايضا الى حدوث التدهور 
الأضرار الباثولوجية 15ء10150:1 121 010طئة2 
اعفان البنسيليوم 105 ناخ [لتعطعء (017711151/211711 © 26110111111111) وبعض 
الأنواع الاخوى سق الاعنان تين مشاكل شافعة فى التو اثناء التكوي واتظهن,علن 
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الابصال المصابة دلائل خارجية بسيطة الى ان تتقدم حالة الإصابة» ويلاحظ ان 
الابصال المصابة تكون خفيفة الوزن والفصوص الفردية طرية واسفنجية وجافة. وفي 
المرحلة المتقدمة تنهار الفصوص الى كتلة مسحوقية (بودرة) خضراء او رمادية 
اللون. ويذكر ان الرطوبة المنخفضة اثناء التخزين تقلل من تطور الاعفان وهناك 
مشاكل مرضية اخرى تصيب الثوم لاكنها اقل شيوعا وتشمل مرض الفيوزاريوم 
]10 532531 2كتاةته105 (عومع» 020570111111 507111111)) والتي تصيب قاعدة 
البصلة التي تسبب فرط الفصوص وكذلك مرض العفن الجاف 206 /ق01 والذي يسببه 
1 501115 والاعفان البكتيرية 1121ع]21ط 5م الناتجة عن 76711111171[ 
520 و .5122 1,771017110 
اعتبارات خاصة 020251061261005 5060131 

للتحكم في عملية التزريع والاطالة الفترة التخزينية للثوم قد يعامل الثوم قبل 
الجني بمثبطات التزريع 101116015 غ1010م5 مثل مادة الماليك هيدرازيد ع1ع10121 
106 او يتم تشعيعة بعد الجني. وعادة تتعوض الفصوص الخارجية في راس 
الثوم الى الأضرار الميكانكية أثناء الجني. يسوء لون هذه المناطق المتضررة وتصاب 
بالامراض أثناء التخزين ولذلك يتم حصاد الثوم يدويا للحصول على ثوم ذى جودة 
عالية للدسويق الطازج. ان العلاج التجفيفي في الثوم هو الذي يؤدي الى جفاف الاوراق 
الخارجية (القشرة) و عنق رأس الثوم. و تتطلب عملية العلاج التجفيفي الجيد حرارة 
عالية ورطوبة منخفضة وسرايان جيد للهواء. في الظروف المناخية المناسبة في 
كالفورنيا يتم عادة العلاج التجفيفي للثوم في الحقل. والعلاج التجفيفي مطلوب للحمصول 
على اطول فترة تخزين و اقل اصابات مرضية. ترجع نكهة الثوم الى تكوين مركبات 
الكبريت العضوية المادة الاساسية عديمة الرائحة 21111 بواسطة انزيم 4111256 
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الى 211132 ومركبات نكهة أخرى ويحدث ذلك بمعدل منخفض الا اذا تم تهشم أو قطع 
(أضرار الميكانكية) الفنصوص. وينخفظ محتوى 811110 اثناء تخزين رؤوس الثوم و 
لكن تأثير الوقت ودرجة الحرارة وتركيز الجو المحيط لم يتم حتى ألان توثيقها بطريقة 


حبذه 
جيده. 
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القرع العسلي: درل[ مرددن]1 
الاسم العلمي ررد 110 0111117) 
العائلة ع11:162626ا0ن) 
القرعيات من الثمار العنبية المحورة تتكون من جدار خارجي وداخلي ولب 
واظلع الذي :تتيال اللنشنايع سم البدوون مقي شما القر ياك كنار كائنة لان احراء 
الزقرة تشحل :فى تكويق :التمرة مكل :قواغد الاو راق الكاسية و التويهية وقر اعد المترك 
والانبوب الزهري المحيط بالمبيضء, تحتوي زهرة القرعيات على 4-3 كرابل وترتفع 
الاجزاء الزهرية مثل قواعد الاجزاء الزهرية والانبوب الزهري فوق المبيض لتشترك 
في تكوين الثمرة» ويتكون عدد كبير من البويضات على المشايم الجدارية التي تكون 
جزء من الثمرة الذي يؤكل. 
دلائل اكتمال النمو وع100110 7131111165 
تحول العنق الى الشكل الفليني مع التغير الواضح في لون قشرة الثمار(على سبيل 
المثال تحول اللون من الاخضر الزاهي الى الاخضر المطفي في صنف 12ع1>360) 
هما الدليلان الرئيسان لتحديد الصلاحيه للقطف واكتمال النمو» ويلاحظ ان الثمار قبل 
اكتمال نموها ذات عنق لحمي بينما الثمار في مرحلة اكتمال التكوين سيكون بها بعض 
الفحول فى :العيق ال الشكل (القليتى ديكا الثمان :الث «اكتمل كموها تجو يها العدق دوقن 
تحوق كناما الب النعليق الفليتي كننا وهي :أنه يكورق اللون :اله اختى كنيف مغل لصحف 
حيث ان الكاروتينات الصفراء او البرتقاليه تزداد زياده طفيفه بعد الجني واثناء تخزينها 
ولذلك:فان مررخلة أكتمال:الننو والصللاهية القطف فق الميكدة الاسانبي لوق الذاخلى 
و لاهن شار قير اللتكسيلة التكروم :نهر رين اع مو فاك أكلنة اخزون حكيهة بحي 
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تحتوي على كاربوهيدرات مخزنة اقل. كما ان الثمار غير المكتملة التكوين تكون اكثر 
عرضه للتدهور و فقد الوزن خلال فترة التخزين بالمقارنة بالثمار مكتملة التكوين. 
دلائل الجودة 120125 01121167) 

اكراثفاق 'القوت: الستدن بو القوي الكتوي أكون كافتة الحتضان مناطية 
التكوين مع وجود العنق ملتصقا بها وان تكون قد وصلت الى مرحلة الصلاحيه للقطف 
مع اتكرزن جيف لفقئرة الققان مطابقة اللصبدات» سح مافحظة او هرفلالحودة لكايه 
تشمل زياده اللون الداخلي والذي يرجع الى زيادة محتوى الثمار من صبغة الكاروتين 
مع ارتفاع الوزن الجاف السكر والنشأ. 
درجة الحرارة المثلى ع:101)ع"11271©] 113211111 م0©) 

درجة الحرارة المثلى لخزن ثمار القرع بحدود 15-12.5جم. ان ثمار القرع 
العسلي والقرع الشتوي حساسة جدا لأضرار التبريد عند تخزينها على درجة حرارة 
اقل من 010م» ويمكن ان تمتد فترة حياتها بعد الجني ما بين 6-2 اشهر حسب الصنف» 
وذلك على درجة حرارة 15-12.5”م وتشير الابحاث الحديثه في جامعة ولاية 
اوريجون .11217 56866 مع026 الى ان هناك 8 أصناف جديده من القرع الشتوي 
عند تخزينها على درجة حرارة 15-10ثم + 9090 او 9/070 او 950 رطوبة مازالت 
صالحه للتسويق بعد خزنها لمدة 9 و 15 و 20 اسبوعاء اما بالنسبة للقرع ذي الجلد 
الاخضر فأن التخزين على درجة حرارة 15م قد يؤدي الى ازاله اللون 
الاخضر 0687660128 مع تلون اصفر غير مرغوب مع فقد في القوام ولذلك فآن 
اوعدت الحلةة!الاعطو جكو م يذوى طن دوي 3510 تقح اكعقات اللرك 
الاتشطعر اكع مامتال بحقوكة: عضن أقيوان الشارعة على بهن الدوحافة 
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المنخفضة. كما ان درجات الحرارة اعلى من 15'م سيؤدي الى زيادة كبيرة في فقد 
الوزن واللون وسوء الجودة الاكلية. 
الرطوبة النسبية المثلى 0167 71تناط 12)156ع:1 تسنتتستام © 
مدى الرطوبة النسبية المناسبة عند خزن ثمار القرع من 9270-50 مع اعتبار 

0 الحد المتوسط الامثل للرطوبة النسبية مع وجود تهوية جيده كشرط للتخزين 
الامثل» حيث ان الرطوبة الاعلى تؤدي الى زيادة فرص الإصابة بالاعفان وبالرغم 
من الرطوبة على مستوى 9070-50 ستقلل من فرص الإصابة بالمرض اثناء التخزين 
الا انها تزيد من الفقد في الوزن» فعلى سبيل المثال نجد ان ثمار الصنف 
28800114 مكتملة التكوين تفقد الوزن بمعدل 01.5-1؟9 من وزنها الطازج في 
اسبوع على درجة حرارة 12.5 و 20م. 
معدلات التنفس 1925112019 01 12265 

معدل سرعة التنفس ثمار القرع 60-30 مل 002) /كغم.ساعة على درجة حرارة 
5م. لحساب كمية الحرارة الحيوية الناتجة اضرب معدل التنفس مل 002) /كغم . 
ساعة ا 440 -ح عدد وحدات الحرارة البريطانيه /طن/يوم. او اذا ضرب معدل التنفس 
في 122 نحصل على كيلو كلري /طن متري/ يوم. 
معدلا ت انتاج الاثيلين 1011)ء1:0016م عداء[وطاء 01 1202 

انتاج الاثيلين اقل من 0.5 ميكرولتر/كجم. ساعة على درجة حرارة 0520م وفي 
حاله تعرض الثمار لأضرار التبريد فان معدل انتاج الاثيلين يزداد الى 5-3 مرات 
اعلى. 
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الاستجابات للاثيلين ©11231612© 20 1265201256 ان تعرض ثمار القرع ذات الجلد 
الاخضر للأثيلين سيؤدي الى ازالة اللون الاخضر كما ان الاثيلين يمكن ان يؤدي الى 
انفصال العنق وخاصة مع الثمار الاقل من حيث اكتمال التكوين عند القطف. 
الاستجابات للجو الهوائي المتحكم فيه حر 10 19650012565 

بالنسبة لثمار القرع ذات الجلد الاخضر فأن استخدام جو به 9/7 002 يؤدي 
الى تقليل فقد اللون الاخضر. اما بالنسبة للثمار الصفراء فأن الجو الذي به 5- 9010 
و00) لا يعتبر مفيد لها. كما يلاحظ ان فقد الاوكسجين لا يؤدي الى اية فائدة. 
الأضرار الفيسيولوجيه 1015010615 121ع263:51010 
أضرار التبريد /كتنازمآ عسصنتلائطء: 

تحدث أضرار التبريد عند تخزين القرع على درجة حرارة اقل من (10- 
5م ) و تشمل اعراض أضرار التبريد وجود نقر غائرة على سطح الثمار مع تزايد 
تعرضها للتدهور المرضي عند نقلها من هذه الدرجة الى درجة حرارة التسويق مع 
ملاحظة ان تخزين الثمار لمدة شهر واحد على درجة 55م كافي لاحداث أضرار التبريد 
ومظاهرها. كما ان التخزين على 10م لعدة اشهر قد يؤدي حدوث بعض أضرار 
التبريد و يتوقف ذلك على الصنف. 
أضرار التجميد /10[1115 ع1166210: يمكن ان تحدث على درجة حرارة اقل من - 
08م 
الأضرار الباثولوجيه 101501015 21ع23]601021 

هناك عدة فطريات مرتبطه بتدهور ثمار القرع اثناء التخزين ومنها 
©1205 ,01/111111 ,111531311110( لمنتتتطء03غ»11مع) وندوة الساق الصمغيه 
15 (<اءع)5 07ادمتناع أو ما يعرف بالعفن الاسود (70156005112616112) كما ان 
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فطر الالترناريا 211603118 ينمو على ثمار القرع الشتوي المصابة بأضرار التبريد. 
بالشيحة اللقمان: القن كد يحمسا فى 'مرتذلة متعقرة لاعفالا النمو :راي قلقت رحد امسن عيرق 
من الموعد الامثل للقطف) فانها تكون اكثر عرضة للتدهور المرضي اثناء التخزين. 
اعتبارات اخرى 20251061201005 50601231 
العلاج التجفيفي ع1111116© : 

كافون القداز بذاك كلك عزو تتضلاب ارح ة كافيه عن الحتى ولذلك فاق حرا 
الخلذة التتمفتفي قي لحل ممم حفادة الققان يق الشهدى: الع اوه و تلك بخونر روي 
تغطيتها باوراق النبات قبل تداولها او تعبأتها في العبوات الحقليه الكبيرة 5مذط او 
النققلوو فاه ١ك‏ مير اكه مدن كاله كله اسان تقد و ترعهات الجر انه لوهس 
بها في التخزين تساعد على العلاج التجفيفي و تقسية الثمار. 


قرع الكوسة: 501012517 *1221تددن1ك 
الاسم العلمي 770 1:01::7114") يتبع العائلة القرعية عدعع1]2:ددا0عن) 

دلائل الصلاحية للجني 101105 '1/13]111](7 
الثمرة تشبه العنبة 28611597 101461101 وتشمل طرازين اما الزوكيني وثماره 
اسطوانية الشكل متجانسة على طول الثمرة والذي يتراوح بين 15- 20 سم وقطرها 
5- 7.5 سمء والطراز الاخر يسمى 7131105 7765613016 تشبه طراز الزوكيني 
الأزاقيا اوقةو عوط روعاف لسو لدي رن الأراقى ورله ميان ار يف يقر الى 
0- 55 يوما من زراعة البذور او 40 يوما من زراعة الشتلات» وتحصد الثمار 
للتسويق المحلي عندما تكون الثمار صغيرة الى متوسطة ومازال تويج الزهرة متصل 
بها (السيدء 22006). يتم استهلاك الكوسة الصيفي (القشرة الطرية) في مراحل 
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فسيولوجية عديدة ولكنها توصف عامة بأنها غير مكتملة التكوين» فأن مرحلة الصلاحية 
للجني والمحسوبة بعدد الايام من التزهير حتى الجني هي 60-45 يوما بالنسبة 
للكوسة )اع 50121 ,170 0211 02615 ,لمتطععتاج ,م10لدء5 باععماهمع, 961109 
>2601 وتصل الى 75 يوما او اكثر للعديد من 5011105 15011211116 مثل 11112 وقد 
يتم جمع الثمار في مرحلة مبكرة جدا من النمو وبالحجم المطلوب وذلك قبل كبر حجم 
البذرة وتصلبهاء ويعتبر الجلد الرقيق مع اللمعان الخارجي من دلائل عدم اكتمال النمو 
ويلاحظ ان الثمرة كلها صالحة للاكل بدون طهي او بعد الطهي بدون ازالة البذور او 
محتويات الفجوة التي بها البذور حيث ان الثمار صغيرة العمر تكون غضة وتميل الى 
الطعم السكري الخفيف. تخزن الثمار على درجة حرارة 10-7”م ورطوبة نسبية 90- 
5 لمدة 10-7 ايام والتخزين على درجة حرارة اعلى من 10م يسبب تغيير في 
لون وطعم الثمارء والتخزين على اقل من 55م يسبب ظهور أضرار البرودة 
11177 1111285طن). 
دلائل الجودة 5عع1201 01131107© 

تعتمد الجودة على انتظام الشكل وطزاجة القشرة واللحم الداخلي والصلابة العامة 
للثمرة ولمعان القشرة واكتمال وتجانس مكان القطع (طرف الساق). حيث ان تجانس 
الشتكل :من تعوامل الحودة المهمة وبجت ان تكو القدان متلايقة في تكدها للف إن 
الطراز وخالية من الانحناءات او الالتواء او عدم تجانس النمو في الاجزاء المختلفة 
من الثمرة. ولا يدخل الحجم ضمن عوامل الجودة 23065ع 175 ولكن هناك تحديد 
للحد الادنى والاقصى كقطر او طول او كليهما. كما يضاف الى عوامل الجودة خلو 
الثمار من عيوب النمو او التداول (سوء التلوين - الجروح - الكدمات - الأضرار 
الناتجة عن الاحتكاكات - التنقر) وكذلك خلوها من التدهور والامراض وعدم وجود 
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لون اصفر خاصة في الأصناف ذات اللون الاخضر الداكن , 20.1 73065ع 175 
2 . 
درجة الحرارة المثلى +16]1011م1611 1111111127م© لخزن ثمار القرع. درجة حرارة 
الخزن المثلى لخزن القرع 5 -510م + رطوبة نسبية 97095 وعادة لا تخزن الكوسة 
الصيفية اطول من 10 ايام ويلاحظ ان 50112517 20061111 وقد تم تخزينها على 05م 
لمدة تصل الى اسبوعين مع ملاحظة ان التخزين على درجة حرارة اقل من 55م لمدة 
اطول من 4-3 ايام سيؤدي الى أضرار التبريد» ويعقب ذلك تدهور في الجودة الشكلية 
والجودة الحسية مع تنقر السطح وسوء التلوين البني» ويلاحظ ان زيادة فترة التخزين 
فرق اتسنونعيق يودي الى انول :والكزرمشة والاضسفن انع وإنتشان: الامر اش خاضية عند 
نقل الثمار الى درجة حرارة التسويق العادية على مستوى التجزئة. 
ضرر التبريد لتنازمآ ع0نااتط0 : 

ثمار الكوسة الصيفية حساسة جداً لأضرار التبريد على درجة حرارة اقل من 
55م اذا تعرضت لها لمدة يوم او يومين» وتختلف الأصناف في ذلك (الجدول 27) 
وعادة يترتب على أضرار التبريد ظهور تبقع ونقر مائية المظهر وسوء تلوين وزيادة 
سرعة التدهور مع ملاحظة ان ضرر التبريد ضرر تراكمي وقد يبدأ في الحقل. 
معدلات التنفس 106501120105 01 103665 يوضح الجدول 26 معدلات تنفس الثمار 
حسب درجات الحرارة. 
معدلات انتاج الاثيلين 0)01112)3011 ه1051 01 122025 

معدلات انتاج الاثيلين في الثمار من 1-0.1ميكروليتر / كجم. ساعة على درجة 
حرارة 20مم. الاستجابات للاثيلين»11559/160 10 2865802565 ان أصناف الكوسة 
الصيفية تعتبر قليلة الى متوسطة الحساسية للاثيلين الخارجي. وان تعرضها الى 
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تركيزات منخفضة من الاثيلين يزيد من سرعة اصفرارها اذا تعرضت لها اثناء 
التوزيع او التخزين لمدة قصيرة. 


الجدول 26. معدل تنفس ثمار القرع. 


درجة الحرارة "م 
معدل سرعة التنفس 
مل :()0)/كجم.ساعة 
كمية الحرانة النائجة 

وحدات حرارية برطانية 
/ طن / يوم 
كيلوكالورى / طن متري/ 


يوم 


0 


5 


10-7 


-40 


1000 


4 
120 


10 


18-7 


-0 


100 


-4 
206 


20 


45-7 


- 0 


100ؤظ1] 


1-14 
5090 


25 


48-2 


-00 


210 


-5 4 
2036 


لحساب كمية الحرارة الحيوية الناتجة من تنفس الثمارء اضرب معدل التنفس مل 
00)/كجم.ساعة ا 440 - عدد وحدات حرارية برطانية / طن / يوم. او اذا اضرب 
معدل التنفس “122 نحصل على كيلوكالورى / طن متري/ يوم. 
الاستجابات للجو الهوائي المعدل خ') 0] 1165001565 

ان استخدام الجو الهوائي المعدل اثناء التخزين او الشحن يؤدي الى فائدة محدودة 
من المحافظة على جودة ثمار الكوسة ان استخدام جو به اوكسجين منخفض (905-3) 
يعطل عملية الاصفرار في الأصناف ذات اللون الاخضر الداكن ويعطل التدهور لعدة 
ايام» وتتحمل ثمار الكوسة ارتفاع و00 الى اقل او ما يساوي 9010 ولكن لايؤدي ذلك 
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الى مد فترة التخزين بشكل واضح كما ان استخدام 002) بتركيز في حدود 905 قد 
يؤدي الى تقليل أضرار التبريد. 
الأضرار الفسيولوجية 1015010615 265510102121 
أضرار التبريد. 

أضرار التجميد: تبدأ أضرار التجميد على درجة -0.5”م وتشمل اعراضة تكون مناطق 
مائية مسلوقة على الأصناف طرية الجلد او تحول لون هذه المناطق الى اللون البني 
والمظهر الجلاتيني بمرور الوقت. 
الاضرر الطبيعية «زدازدآ 2551221 

يجب ان يتم الجني عن طريق قطع الثمار من النبات الام وليس عن طريق الشد 
أن القدي مع مااحظة كوه قط قلق الندو ةمع النباك روي الى الماك الإضابة 
المرضية والتذهور: :ان أضران 'الكدمات :والسلكات والانضغاط' ‏ 3516نم 
تارم1 أووع]م تاه لطة ع0ق#ننو وكلها أضرار ناتجة عن اهمال عمليات 
الجمع. الجفاف فقد الماء 0615:012]101 ان فقد الماء مشكلة سائدة في الكوسة الصيفية 
ويلاحظ أن بمجرد جمع الثمال تبدا :عمليات فقد الصلابة والكرمشة آلآ اذا ثم تبريد 
الثمار الى الدرجة المناسبة خلال فترة حفظها المؤقت لفترة قصيرة. 
الأضرار الباثولوجيكه 1015010615 231801051021 ان الامراض من المصادر 
الهامة للفاقد بعد الجني وخاصة اذا تواكبت مع الأضرار الميكانيكية وأضرار التبريد 
وهناك قائمة كبيرة من الامراض التي تصيب هذه الثمار وتسبب الفاقد بعد الجني وذلك 
اثناء النقل او التخزين او على مستوى المستهلك ومن هذه المسببات المرضية. 


لممعاعد0 , (ع205ع2]12ة) .مم5 لتنتتطعتاع 1مك , عتدمتعاله 112همتء1 م 

عاع513 010922112 علدع1 (00602ء لتتاتطالام ,طدء5 جندترمم12005ء ,5م10 

. 101 ]501 115م11120 ,)0 وكل هذه أضرار شائعة في الكوسة الصيفية. 

اعتبارات خاصة 00125106121025 5060121 عادة ما يتم معاملة هذه الثمار بالشموع 

او الزيوت المسموح بها وذلك بهدف تقليل فقد الماء وتقليل تأثير الاحتكاكات مع تحسين 

المظهر. وتشمل مجموعة [ع50112 51150161 : , 62833/]6ك , 26116ك , متطءععناج 

و 2310 031197 , 121173© , عاعع 00012 , عاععصاطع50131 11017ع9 , مامه11ه50 

501 107 , 2000026116 ويعتبر ال1طعءعن2 اكثرها حساسية لأضرار 

التبريد . وهناك طرز يمكن ان تحتفظ بوجودها لمدة 14-10 يوما اذا خزنت على درجة 

حرارة 7.2" م مع رطوبة 9095. 

الجدول 27. حساسية أصناف الكوسة لأضرار التبريد 

يط 
10م11ن/طا 


عالي 


, 2]01طع؟ , 5ع1ع1/1ا 


ل 


, 181©55] , أع5110215 

,ب 0ع©01) لك ,متطوتة]؟5 
, لالتأطعع , علتااعام 

ب 25295044 , 2تتطاعع 
,ب علاع , 6295055 


تع]اناط , أمةأتاطعل0 
650 , م562110 
لهع26ة5 , 11119 , 

و 221]01 و 
آع26<ه , ع115م17عامء 


, عألاء , 67/704 7مطط 
1202 , 100 معل1مع 
و ع11م61م5101 , 

5111111:5] , 75-5 


10111 , 127711 


101 
00 11[ متككدل معل1مع 


. 75-11 و أعدع 


90011 
هذه الثمار تم حصادها في تموز 1997 من تجربة أصناف في محطة بحوث 
خ') 1ع1تتودم طذ تتعامعءه طاعنوءوعء1 20د 17عممدع1]2 بالتعاون بين مستشاري 
الارشاد التعاوني 11213101011281 2310 21116167 20311161 وتم تخزينها على 

5م لمدة 10 ايام. 
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البطاطا 120626065 
اسمها العلمي 11181051117 5901011111111 
معلومات عامة: 
ان البطاطا تتبع العائلة الباذنجانية :50131111 ومن محاصيل المناطق الدافئة» 
ويطلق على الطرز الرطبة ذات اللحم الحلو لفظ 9225» ولايجب ان يختلط علينا هذا 
الاسم مع اليام الاصلية .م5 760مع721:05» وفي البطاطا فأن الأصناف ذات اللحم 
البرتقالي جدا تحتوي على مستويات اعلى من الكاروتينات عن تلك الأصناف ذات 
التلويق: التروتفاتن: الاق »و تسد النقية في "البسطاطا يكن ناض اهلق فريكيق االنقنا 
والسكر وتتأثر هذه المكونات بالصنف وظروف التخزين. 
دلائل الصلاحية للجني 5ع10010 ]17/136111 
امخض ف لكل كا سعون تكدل ]لجا وروي ىتحو انرا ون وا القها رهظ لماه 
هي وقف الري قبل موعد الجني بفترة 3-2 اسابيع حتى يبدأ العرش في الجفاف قبل 
ازالته وقبل حصاد جذور البطاطا. 
دلائل الجودة و5عع1001 01121157© 
اذ :تخذوق "طامط اتحردة يمف اق تعزن لاعنة يقنايكة القز ام متكاتينة لفن 
والحجم وخالية من الأضرار الميكانيكية ولون الجلد متجانس ومطابق للصنف. وهناك 
اربع درجات جودة امريكية للبطاطا .1.5آ, 11.5.8210.1 ,1. 710 همعد 115 
2 , 201211161131 وتعتمد الدرجات على خلو الدرنات من العيوب (بقايا 
تربة - نموات جذرية - كدمات - تشققات نمو - تدهور مرضي - حشرات وامراض) 


كما تعتمد على الحجم والوزن كفئات جودة. 
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درجة حرارة الخزن المثلى 1612017612601 10111تام © 
الظروف الموصى بها في التخزين التجاري هي ان تحفظ جذور البطاطا باردة 

وجافة. ان درنات البطاطا حساسة للتبريد ويجب ان يتم تخزينها بين 15-12.5"م مع 
رطوبة نسبية عالية (اعلى من 9/090). ويمكن ان نتوقع الحصول على فترة تخزين 
من 10-6 شهور تحت هذه الظروف على الرغم من ان التزريع قد يبدأ بعد 6 شهور 
من التخزين ويتوقف ذلك على الأصناف. ان درجات الحرارة اعلى من 15م تؤدي 
الى سرعة التزريع وفقد الوزن. والعناية بتداول البطاطا اثناء الجني سوف تقلل من 
الأضرار الميكانيكية بقشرة الجذور وتقلل من التدهور المرضي خلال فترة التخزين. 
لايتم غسيل البطاطا قبل تخزينها في عبوات التخزين الكبيرة 5زم او الصغيرة وع01204 
ولكن الغسيل يتم بعد التخزين ويتم الاختيار والتعبئة للتسويق. وعادة يتم التخزين 
التجاري للبطاطا في مخازن يتم تبريدها بالتبخير ويدعمها تبريد ميكانيكي يستخدم في 
اخر فترة التخزين حيث ترتفع حرارة الجو. 
الرطوبة النسبية المثلى 111201010 121210176 0تنا تتام © 

تحتاج البطاطا الى رطوبة عالية اكثر من 9,95 بالنسبة للتخزين لفترات طويلة 
و90-70 90 في حالة التخزين لفترة قصيرة من اجل التسويق. 
معدلات التنفس 192501120101 01 12265 

الجدول 28. تاثير درجات الحرارة في معدل تنفس البطاطا الحلوة. 


درجة معدل سرعة التنفس 
الحرارة | معدل التنفس مل 062©/كجم.ساعة 


بطاطا معالجة_ | غير معالجة 
10 7 ِ- 

15 12-0 15 
27-5 : 20 
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لحساب كمية الحرارة الناتجة اضرب معدل التنفس مل 002) /كجم.ساعة ا 440 - 
عدد وحدات حرارية برطانية / طن / يوم. او اذا ضرب معدل التنفس 122 نحصل 
على كيلوكالورى / طن متري/ يوم. 
معدلات انتاج الاثيلين والاستجابة له 2120 2001110152 عع ]تإطاظ 01 و1136 
516 10 126500255 ان درنات البطاطا تنتج كمية منخفضة جدا من الاثيلين 
(حوالى0.1 ميكورليتر/ كجم.ساعة) الا ان كميات اكبر من ذلك يتم انتاجها في حالة 
حدوث أضرار التبريد والتدهور المرضي. التعرض للاثيلين (10-1 جزء في المليون) 
يزيد من معدلات التنفس وتمثيل الفينولات ويؤثر سلبا على النكهة واللون في البطاطا 
بعد الطهي. 
الاستجابة للجو الهوائي المعدل خر') 0) 19650012565 

لا يوجد تطبيق تجاري لاستخدام التخزين في جو هوائي المعدل بالنسبة للبطاطاء 
ويلاحظ ان معدل تنفس البطاطا ينخفض عند تقليل تركيز الاوكسجين من 903-20. 
كما ان الاوكسجين اقل من 9703 قد يزيد من معدلات التنفس بسبب عمليات التخمير في 
التمثيل الغذائي. ومن غير المعروف طبيعة استجابة جذور البطاطا للمستويات المرتفعة 
من و(00). 
الأضرار الفسيولوجية 1015010615 121ع2635:51010 
ضرر التبريد 'كتنازمآ ع ستالتط©: 

درنات البطاطا حساسة لأضرار التبريد على درجات 12.5"م او اقل؛» وتشمل 

مظاهر أضرار التبريد حدوث التدهور المرضي بالفطريات والتلوين البني الداخلي 
وذبول درنات البطاطا. وعند طهي درنات البطاطا التي تعرضت لأضرار التبريد قد 
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يتكون بها مايعرف بالقلب الصلب 1300016 ويصبح لون الانسجة داكنا بدرجة 


واضحة عنه في حالة الدرنات التي لم تتعرض لأضرار التبريد. 


1 بان 1 | 0110 1 
!| . |||||||االنة 000 
ااال 


2 3 0 2 
«منعطع ايا مس1 52010 ع ومع 1 وروي + ١2‏ 


الصورة 48. البطاطا الحلوة جنيها وعلاجها التجفيفي. 

01 )2ه ع101ع5 لعاناكء ع6 10 ل0ع©2 5ع01]260م اعع:511 عل 'الطوع1آ1 
0001 
الأضرار الباثولوجيه 175ء10150201 21ن1ع010طئة2 

ان حدوث أضرار التبريد والأضرار الميكانيكية في جذور البطاطا يمهد لاصابتها 
بالتدهور المرضي خاصة العفن القريب لفطر 105م51120. وقد تستخدم مبيدات فطرية 
بعد الجني لتقليل مخاطر الإصابة بال 1م1120 اثناء التسويق. وهناك مسببات 
مرضية فطرية عديدة ومنها العفن الاسود 0617234003:515 وعفن الفيوزاريوم» وتعتبر 
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عملية العلاج التجفيفي من الاجراءات الرئيسية لمقاومة هذه الفطريات وفي حالة 
مناطق الانتاج الدافئة الرطبة يمكن ان تكون الاعفان البكتيرية سببا رئيسيا في الفاقد 
بعد الجني. 
اعتبارات خاصة 20051061261005 5060121 
العلاج التجفيفي ع1311ن0) : 

ان الأضرار التي تحدث في طبقة البريديرم في درنات البطاطا سهلة الحدوث 
القاة يتطق الحقي :و القذ زول ونيؤدي ذلك الى ممتظور دين تارارق لاطا توق 
الماء وزيادة القابلية للإصابة بالامراض. ويمكن اجراء عملية العلاج التجفيفي لجلد 
الدرنات (المصابة بالبريديرم) او مايعرف بالتئام الجروح عن طريق استخدام درجة 
حرارة 32-25”م تحت ظروف رطوبة نسبية عالية (اكثر من 90100-90) لعدة ايام 
او اسابيع. ان عملية العلاج التجفيفي تجري للمحاصيل الجذرية او الدرنية الاستوائية. 
وبحيث يتم تحميل غرف التخزين بالبطاطا المعبأة في صناديق كبيرة 15ط دون تشغيل 
مراوح التبريد بالتبخير الى فترة حوالي اسبوع. وبمرور الفترة قبل بداية اجراء التبريد 
توك الظووكةالذافقة الوقة اللازعة اتحدوك لاذه التكدس تدروفات العلاطة 
. البطاطا المبكرة: 
دلائل الصلاحية للجني 5ع0ع1001 71316111317 

اق البطاطا غين معشلة التكؤين :التي يتم يخضنادها في الدييع ا أوائل الضوف 
تتميز بوجود جلد رقيق وغير كامل التكوين ولا شك ان مرحلة الصلاحية للجني تتأثر 
مكل بسك اررق :ونام لازو عاد هه م حك كل كران و ان لطي يندا حدم سل 
الدرنات الى الحجم المناسب بالنسبة للصنف المعين وبالنسبة للسوق ويلاحظ ان 
النظاقلة الغا تصسر هن مدزولةة إلى (القذم رجاتم عله هاما روفي :الى ردس فاه 
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الماع الكرمشة و التضنانة يالا عقاع هده النسلاك قائلة التلك يشكل بو امتت والمقارفة 
بالمحصول المتأخر ولذلك فهي تخزن لفترة محدودة. كما ان اجراء العلاج التجفيفي 
للبطاطا يتم لمدة 8 ايام ورطوبة نسبية 9798-95 ويعتمد ذلك على الصنف. وبصفة 
عاطة كن المحصير ل اليكو هن النكةا نذا رق سساو لم قوووف الع 16م يكال" 
بمثبطات التزريع ثم التعبئة والشحن لمدة قصيرة (5-1 ايام). 
دلائل الجودة 5عع12011 01121167) 
درجات الجودة العالية في التسويق تشتمل على 9080-70 منها درناتها ذات 

شكل منتظم ولونها زاهي (خاصة في حالة الدرنات الحمراء او البيضاء) كما يجب ان 
تكو متمانية وذاكضيلانة مكاتينة ع خلوها سن انان الدرئة الملتصفة بها وهارها 
من الكدمات والتسلخات وتشققات النمو والتزريع والأضرار الناتجة عن الحشرات 
وخلوها من الاخضرار والعيوب الاخرى. وعادة نجد ان القياسات التجارية اعلى من 
درجات الجودة في نظام .1715104 ومن المعروف ان التفرقة بين درجات الجودة في 
البطاطا امر صعب وتشمل درجات الجودة 72065ع 175 مايلي : , 10.2 
1 6112 , 20.1 , 0211261181 (وهذه هي المواصفات التي تم وضعها عام 
1) وقد يتم بيع البطاطا بدون تقسيم الى درجات جودة (10120135511160) حسب 
5 5 لاآ. 
ظروف التخزين المثلى 5601286 000111211111: 

في الظروف المثلى يمكن ان تحتفظ البطاطا بجودة عالية بعد تخزينها لمدة 5-3 
اسابيع ونلاحظ ان تخزين بطاطا جديدة غير مكتملة التكوين على درجة اقل من 10- 
3 مزق تضل" ل :كلذك اناد ف يبوت تززكم المتكز نات المحدز لمينافة يودي الن 
تلون بني شديد عند القلي (التحمير) او عمل الشيبسي وبصفة عامة يوصى بالتخزين 
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لمدة اقل من 3 اسابيع حتى نحافظ على جودة مظهرية وجودة حسية عالية في البطاطا 
الجديفة. التجدول 19 ووضي ظلر وف بد وق البطلاظا: 
الجدول 29. درجة حرارة خزن البطاطا حسب الاستخدام. 


الغرض من الاستخدام درجةالحرارة“م الرطوبة النسبية م9 
بطاطا مائدة 7 08 
القلي (التحمير) 15-0 55 
الشيبسى 20-5 05 


معدلات التنفس: 10651121017 04 103665 معدلات تنفس درنات البطاطا تتأثر 
كثير بدرجات حرارة الخزن كمايلي:- 


درجة الحرارة ”م | معدل التنفس ملر0©/كجم.ساعة 
5 8-6 
10 11-7 
15 67] 
20 23-9 


الخلكاب كي 71 الهو 81" السروة الناقفة من تتش :القداد «افدد و معدن : القن لك 
00/كجم.ساعة ا 440 - عدد وحدات حرارية بريطانية / طن/ يوم. او اذا اضرب 
معدل التنفس 122 نحصل على كيلوكالورى / طن متري/ يوم. ملاحظة: ان درنات 
البطاطا غير مكتملة التكوين والتي تكون عرضة للكدمات والتسلخات يمكن ان تكون 
ذاكاسعدل فى عالئ ولك الفيرية أو التفليب الحيد: و التغررطن ليوا ميقلل هذا المعدله. 
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معدلات انتاج الاثيلين 10اء11لمع عمعاتتطاط 01 5وعغ1؟] 

معدل انتاج الاثيلين منخفض جدا اقل من 1 ميكرو ليتر /كجم.ساعة على درجة 
0"م. ويلاحظ ان الكدمات او الجروح او الأضرار الميكانيكية الاخرى تزيد من انتاج 
الاثيلين بشكل واضح. الاستجابات للاثيلين 1163/1626 10 18650012565 ان درنات 
البطاطا حساسة جدا للاثيلين الخارجي وان المستويات المنخفضة من هذا الاثيلين قد 
انك الى قياذة التثفنن بخاضبة: فين البطاطا غين مكتئلة التكوين هما يؤذق الى فقد في 
الوزن مع الكرمشة» وعند تخزين الثمار لمدة 3-2 اشهر على درجة حرارة اعلى من 
كامو فى نحالة عق بتكاف مقطاكه التزورية فاق الممقريات الستكقضية من الاقلين فد 
تؤخر التزريع الا ان التركيزات العالية تشجع التزريع. 
الأضرار الفسيولوجية 115010115 1215:5101081221 
القلب الاسود ]ج11 ع[ع813: نادرا ما يحدث ذلك في البطاطا في المحصول المبكر 
كنتيجة للطرق المعروفة للتداول. وفي حالة عدم توفر حركة مناسبة للهواء في المخزن 
مع ارتفاع معدل التنفس فأن الدرنات المحفوظة على درجة حرارة اعلى من 15"م 
يحدث بها تلون بني داخلي والذي يتحول بعد ذلك الى اسود داكن. وتعزى هذه الحالة 
اذو كله امنطرس نار كشسطي الراك ينكل الفرردة قن ما الاوز تعد 
البقع السوداء غ01م5 1ع813: وهذه المشكلة مسؤولة عن جزء كبير من الفاقد بعد 
الجني كأستجابة للتسميد النيتروجيني الزائد وانخفاض مستوى البوتاسيوم المتاح في 
التربة وعدم انتظام عملية الري وعمليات اخرى ماقبل الجني وفيها تتكون مواد عديمة 
الوق لفن يها سيغاخ) فى الاوهرة الناقلة'النوجوية تحت تدك هوه وذلك اناد 
اللتكزرين: كهنا انهافيم بيكالة الكدشاك القديذة ان التكله يكهو لاقي التسنناب الل لون 
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الاحمر ثم الازرق ويتحول الى الاسود خلال 72-24ساعة وتزداد شدة الإصابة بمرور 
الوقت» وتختلف الأصناف في مدى حساسيتها ومدى ظهور الاعراض عليها. 
أضرار التبريد '17نازم1 ع11110طاه: ان التخزين على درجة حرارة قريبة من الصفر 
المئوي لعدة اسابيع قد تؤدي الى تلوين 103808757 في الانسجة الداخلية للدرنات في 
بعض الاحيان ولكن عادة ما تظهر اعراض أضرار التبريد بعد فترة تخزين اطول من 
ذلك 
الاخضرار م8 2أددء1© : 

ان تعرض الدرنات الى ضوء شديد بعد الجني او لفترات طويلة (2-1 اسبوع) 
لضوء اقل شدة يمكن ان يؤدي الى تكوين صبغة الكلوروفيل في درنات البطاطا (وهي 
في الحقيقة ساق متدرنة) ويرتبط باخضرار تكوين مادة خضراء سامة عبارة عن 
75 مثل السولانين ©5013116» وقد يتكون السولانين نتيجة الكدمات 
والجروح (ويشمل ذلك تجهيز(تقطيع) هذه الدرنات الطازجة ثم تخزينها) كما يتكون 
خلال مرحلة التزريع ومن المعروف ان 1358003112101015ع ثابتة بالنسبة لتأثير 
الحرارة عليها وقليلا ما تتأثر بالطبخ وبعض الباحثين لايربطون بين تكوين المادة 
الساينة و حضوا 
التبقع البني الداخلي )5001 510150 10111121: 

فد تفكرم :على لكل يقع او تطاهات من الافستكة داك قززاه حاف فليد وبلون نت 
احص وتويهع ذلك الى غتم انتظاء الزرئ أن التقاركةالكبير والنقلباك ف :دررحة الحرارنة 
وتقهنى الك الوه المستضين: فى الغو الخلا الارلى: موكه تكورن (الاروتالك وق كين عند 
انتظام توفر الماء في تكوين قلب اجوف 16216 10110177 وهو عبارة عن فجوة فلينية 
في منتصيف قلت الدردة. 
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الأضرار الطبيعية 1:5ع11501:1 1213:5121 

لابد من اجراء عمليات الجني والتداول والتعبئة بحرص شديد حتى تمنع الأضرار 
البيكا دكن ليذه الحو فاتك نار اللهن فنة رداك السك روفي روسك دزيقنة اق جالية 
فى الغلايا و يافلك إن الفيتم :او الكدملك الذائكة عن" الضنعط واليقم االنية كلها م 
الأضرار الميكانيكية المعروفة في البطاطا والتي قد تسبب فقد الماء والكرمشة والعفن. 
البقع البنية 5004 62011 : تنتج هذه الاعراض كنتيجة للكدمات وسوء التداول وتظهر 
على شكل سوء تلوين تحت سطح الدرنات. 
أضرار التجميد /1ازم] ع متدءعع1: 

تبدا أضرار التجميد عند درجة حرارة -0.8”م وتشمل الاعراض مظهر مسلوق 
ومظهر زجاجي وانهيار الانسجة عند تفكك الانسجة المجمدة ويلاحظ ان المستوى 
المتوسط من التجميد قد يؤدي الى أضرار التبريد. 
الأضرار الباثولوجيه 10150101615 230101021 الامراض مسبب هام للفاقد بعد 
الحدن و خاس هنا ترز والتهازك.عين المكايت وس اذازه:ذوحات الحرانة و 
هناك ثلاث امراض بكتيريه رئيسيه و عدد كبير من الفطريات المرضيه المسؤوله عن 
الفاقد في المحصول بعد الجني احيانا والامراض البكتيريه و الفطرية التي تسبب فاقدا 
كبيرا بعد الجني. اثناء التخزين او النقل و على مستوى المستهلك هي : العفن البكتيري 
الطخري 06 غ501 23662121 والذي يسببه .م5115 031200015712 11012] 
5-62 5150.2 83201 0320019718) وكذلك 2زم) 018م)215خ] 
6 11112010611(55 001020135,65تاءوم و كذلك 4رمر[ 1م110[ 
5 وكذلك عفن الفيوزاريوم والذي يسببه .577 775071172 والعفن الوردي 
والذي يسببه .مم ه771:0211107 والعفن المائي غ710 77367 والذي يسببه فطر 
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1111117 وقد تشمل امراض البطاطا غير مكتملة التكوين مرض عتإء 71116 
والذي يسببه 115© 11/0765 25610011101105 والعفن الرمادي 520101 :2339ع والذي 
يسببه فطر 130115:15. 
اعتبارات خاصة 02510©12)102» [576012 

يمكن: ا +يواني: تخريق النطاط فنع "الفاح و 'العمازى: ال اكشانهم اراتحة 
التربه"00101 :13ج " وخاصة مع عدم كفاءة التهوية» وقد تكتسب البطاطا روائح 
غير مقبولة من المحاصيل الاخرى. و يلاحظ ان تداول البطاطا في المحصول المتأخر 
امن معقد جدا وتعتمة على:ظروف الاتقاج والطلرو قف البيئيه عند الحدي وعلئ العشت 
والاستخدام النهائي للبطاطا وعوامل اخرى كثيرة. 
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الفاصوليا الخضراء: ودروء7 21261 
اسمها العلمي ‏ 01:15 71:12 721105601115 
العائلة البقولية ©1111111:052ع©.1 

تسمى ثمارها بالقرون 2005 وتشمل الفاصوليا الخضراء والبزاليا والباقلاء. 
تنشأ الثمرة من مبيض ذات كربلة واحدة يتكون في داخلها عدد كبير من البذور وحسب 
الإتؤاعء"الشمان النقتئ: عن اتح لوليا الى تسلقين وستطة متها البقون الجافة جمية 
الثمرة تكون صالحة للاكل قبل تصلب جدران المبيض (القرون 005) كما في 
الفاصوليا الخضراء» وعند نضج الثمار تتليف جدران المبيض او القرون وتصبح غير 
صالحة للاكل» وتبقى البذور صالحة للاستهلاك ويتحدد موعد جني الثمار البقولية من 
القوكي الذى تسستميل من الكلة كالقلنة ان التعمية او تسد 
دلائل اكتمال النمو و الصلاحيه للقطف و5ع12110 102111116 

يبدا الجني في الفاصوليا بعد 80-70 يوما من الزراعة وتكون الثمار صالحة 

لطور الاستهلاك الاخضر بعد حوالي 15-10 يوما من الاخصاب في الظروف المثلى 
وفي المناطق الباردة 25-20 يوماء وتصبح القرون جاهزة للجمع عند وصول حجم 
البذور الى 9725-15 من حجم البذور الجافة ويتم الجني 3-2 مرات اسبوعيا (السيد 
6). ان الفاصوليا (الصفراء والخضراء والبنفسجيه) يتم قطفها اثناء فترة النمو 
السريع و التطور ويتم ذلك بعد 10-8 ايام من التزهير كفاصوليا صالحة للقطف. 
ويجب قطف الفاصوليا عندما يكون لونها اخضر زاهي و القرن لحمي طازج و البذور 
صغيرة و خضراء اللون حيث انه بعد هذه الفترة فأن نمو البذره يقلل من جودة 
الفاصوليا و يصبح القرن اسفنجيا 01537 و متليف و يفقد اللون الاخضر. 
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الصورة 49. الفاصوليا الخضراء 
دلائل الجودة 5ع120110 0113117 لابد ان تكون الفاصوليا جيده التكوين والقرون 
مستقيمه ولونها زاهيا مع مظهر طازج وغض ولكنه متماسكء ولابد من كسرها بسهوله 
عند ثنيها مع خلوها من الاوراق والسوق واجزاء القرون المكسورة وبقايا الازهارء 
والتلف الناتج عن الحشرات ويرتبط انخفاض الجودة بعد الجني بفقد الماء من القرون 
وأضرار التبريد والإصابة بالاعفان. 
درجة الحرارة و الرطوبة النسبية المثلى: 
.(11خ1) 01167 1لقتتط 11261 210 ع1تاأع:1م تطعا اطلام 0 
لخزن المحصول 57.5-5م + 95 -90100 رطوبة نسبية ويمكن الاحتفاظ يجودة 
مناسبة عند التخزين على درجة حرارة اقل من 05م ولكن سوف يؤدي ذلك الى بداية 
أضرار التبريد حيث تحدث أضرار تبريد على درجة حرارة 55م خلال 8-7 ايام و 
لذلك يجب ان لا تزيد فترة حفظها على درجة حرارة 55م عن هذه المدة و لكن قد 
تخزن على 7-5”م و يمكن ان تصل فترة التداول على درجة حرارة 7.5-5”م لمدة 
نسل الى 2-8 [اديوما افق النافا هو ظاهره كائعة في "القاتسو ابا الخطير ار عتنهما 


يصل فقد الماء الى حوالي 905 تبدأ علامات الكرمشه و الترهل والذبول في الطظهور 
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وعند وصول فقد الوزن الى 012-10,' فأن هذه الفاصوليا لا تصلح للتسويق و يمكن 
تفكيو:فقة:الوز :من الفاضئوليا باستكذ ابا المغادله القالية: 
نسبة فقد الوزن في اليوم  0.754-‏ فرق ضغط بخار الماء ( 0م7) 
ويمكن التوصل الى ال 700 من الخرائط السيكرومتريه عندما يمكن قياس درجة 
العو 51و الوظلوكة النهئكة» ول فل | سمل :فقن نهنا زمره الفاضيو انا عور وكسشلة التمار. 
اعلى:متة' قن خاله:النكقلة الثمو. 
معدلات انتاج الاثيلين 71:0011)1011 عدع 1 توطاء 01 5ع)1:2 

انتاج الاثيلين في قرون الفاصوليا اقل من 0.05 مايكرولتر/كجم.ساعة على درجة 
حرارة 25م. الاستجابة للاثيلين ©ع15/1)© 0 1650012565 ان التعرض للايثيلين على 
درجات حرارة التخزين المناسبة يؤدي الى فقد اللون الاخضر وزياده التلوين البني 
وان تركيز الاثيلين اكثر من 0.1 جزء من المليون يقلل فترة حياة الفاصوليا الخضراء 
بما يعادل 9050-30 على درجة حرارة 25م. 
معدلات التنفس «1:511:8]1011 01 1:366: معدل سرعة تنفس قرون الفاصوليا يزداد 
مع ارتفاع درجات حرارة الخزن الجدول 30. 


الجدول 30. تاثير درجة حرارة الخزن في معدل سرعة تنفس الفاصوليا. 


درجة الحرارةكم معدل التنفس (مل يمح /كجم.ساعة) 
12> 100 
10 20 
5 17 23 
10 29 416 
15 46 101 
20 65 110 
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لغيناتة كقية الموازة الداتنية الشدروه سل مين قية التلشن من ركهم بياعة ب 
0 - عدد وحدات حرارية برطانية / طن / يوم. او اذا ضرب معدل التنفس 122 
نحصل على كيلوكالورى / طن متري/ يوم. 
الاستجابة للجو الهوائي المعدل 4 ') 0 165001565 

عند درجة الحرارة الموصى بها فأن تركيزات الاوكسجين من 95-2 تؤدي الى 
خفض معدلات التنفس و تستفيد الفاصوليا الخضراء من تركيزات 002) في حدود 3- 
0 وان الفائدة الاساسية هي الاحتفاظ باللون وتقليل فرص سوء التلوين في 
الفاصوليا التي بها أضرار ميكانيكية (جروح) وان استخدام و00 بتركيزات 20- 
0 يمكن استخدامه لفترة قصيره ولكنها قد تؤدي الى حدوث نكهة غير مرغوبة. 
الأضرار الفيسيولوجيه 5-زع011501:5) 7215:5101051221 
ضرر التبريد 'كتنازما عومتلاتطاء 

ان المظهر التقليدي لضرر التبريد على الفاصوليا المخزنه على درجة حرارة 
اقل من 55م لمدة تزيد عن 6-5 ايام هو سوء تلوين عام للقرن كله (اللون المطفي)» 
وقد يحدث تنقر على سطح القرن (وهذا اقل حدوثا) ولكن اكثر المظاهر مشاهده هو 
ظهور بقع بنيه صدأيه غير منتظمه وذلك في حاله تخزين الفاصوليا على درجة حرارة 
07,5-5/» وهذه المناطق عرضه للإصابة بالفطريات ومن الجدير بالذكر ان قرون 
الفاصوليا يمكن ان تخزن على درجة حرارة 01م لمدة يومين و على درجة 2.5”م لمدة 
4 ايام قبل ان يحدث بها أضرار تبريد. ويلاحظ عدم حدوث سوء تلوين عند تخزين 
الفاصوليا على 0610م ويلاحظ اختلاف الأصناف في درجة حساسيتها لأضرار التبريد. 
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ضرر التجميد 1-9نازدؤ 228ؤ11©©2 يبدأ ضرر التجميد على شكل مناطق مائية تصبح 
عرضه للإصابة بالامراض والتدهور وتحدث أضرار التجميد عند درجات -50.7م او 
اقل. 
الأضرار الباثولوجيه 1501015 720110105121 
ان التدهور الذي يحدث نتيجة إصابة الفاصوليا بالامراض الفطرية عادة يتم بعد 

اصابتها بأضرار التبريد» وقد تحدث الاصابات الفطرية السطحيه على الاعناق 
والقرون وفي حاله تخزينها على درجة حرارة اقل او تساوي 7.5"م ومن الفطريات 
الشائعه بعد الجني على الفاصوليا 5016100112 2110 1110115 ,3:)111110م وتحدث 
الإصابة على شكل عشوش (انتشار بين اكثر من قرن) من العفن او على القرون 
المصابة بأضرار ميكانيكية او مكسوره. 
اعتبارات خاصة 0025106120100 5060121 

مطلوب عناية فائقه عند تداول الفاصوليا الغضة غير مكتملة النمو والتكوين او 
5 11311606 الفاصوليا الفرنسيه حتى نتلافى الأضرار وفقد الماء. ومهء0 ع00.آ 
الفاصوليا الطويلة تتطلب نفس متطلبات تداول الفاصوليا الخضراء ولها نفس حساسيتها 
من حيث ضرر التبريد ويلاحظ انها قد تنمو بذورها اثناء التداول اكثر مما في حالة 


الفاصوليا العاديكه 56215 5127. 
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الفجل: 1220151 

اسمه العلمي 501112115 1002120111115 

العائلة ع 131255102062 
دلائل الصلاحيه للجني 5ع110110 112111111 

الفجل (..] 501115 7747/1071115) هو محصول خضر جذري متباين الاشكال 

وله استخدامات عديده حول العالم. ان الفجل الاحمر و الفجل ذات الشكل المدبب ه1101 
هو اكثرها شيوعا ولكن انواع الفجل الاسيوي 1311205 يزداد انتشارها في بلاد مثل 
كوريا و اليابان و الصين و تايوان. ان عدد الايام بعد الزراعه وبعد الانبات تختلف من 
70-0 يوما على حسب الطراز المنزرع ويتحدد على اساسها ميعاد الجني. ان الحجم 
الشائع للفجل الاحمر كقطر اكبر سمكا في الفجل الابيض بحوالي 1.6 سم وحسب 
رغبة المستهلك. ان ادارة الممارسات الزراعية الحالية ترتكز على سرعة النمو حتى 
تحمل كل تكية يمككلة ركو اح نحرة كيف إن انتقحه اينات الفسيني و لزني وفذلك 
الخاق ورد السيككة ا إلكى تو دوي :الى تقلان ستواضة قبي الاك قذ نوؤرقي الرى الخسيو معان 
قؤاء كفي وخوزاقة غالئة. :إخ الفكل راق اللو يسع وذو ها اكلا راتحي في قو امن 
وقد تتكون به نكهة شديدة بالنسبة لمعظم الاذواق. 
دلائل الجودة 11201105 01121147: ان الجذور في حزم الفجل سواء كانت بالعرش 
الاخضر او بدونه يجب ان تكون متماثلة واشكالها متجانسة بالنسبة للصنف وجيدة 
التكوين وناعمة متماسكة ولكنها غضة القوام وخالية من الأضرار الناتجة عن النمو 
والأضرار الميكانيكية او الامراض او الحشرات. كما يجب ان تكون العروش 
الخضراء في الحزم ذات مظهر طازج ممتلئة وخالية من ضرر التجميد او اي أضرار 


اخرى شديدة او وجود حوامل البذور او الاصفرار او اية الوان سيئة او امراض او 
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حشرات. تشمل درجات الجودة الامريكية والسارية منذ 1968 درجات جودة 115 
1 والتجارية. 
درجات حرارة الخزن المثلى ©:1©1111:21111 021111211111© درجة حرارة الخزن 
الموصى بها لخزن جذور الفجل بحدود صفر مئوي. ان التبريد السريع ضروري جدا 
حتى نحصل على اقصى فترة تخزينية للفجل سواء كان بالعرش او بدونه. وعادة ما 
يستخدم الثلج مع الفجل للمحافظة على الحرارة وتوفير رطوبة للمحافظة على القوام 
الجيد م35:ن. وتحت هذه الظروف فأن من المنتظر ان تحفظ جذور الفجل الاحمر 
بجودة مقبولة لمدة 14-7 يوما مع وجود العرش الاخضر ومدة 21- 28 يوما في حالة 
اقالة العركن اللتخطيق :وقد ونكس: القدا خشف :1141و مده 4-3 شهور قحست فين 
الظروف السابقة. والرطوبة النسبية المثلى 110101067 1961961576 01110نام0 في 
حدود 7/0100-95. 
معدلات التنفس 1120100م1065 01 5ع]193 
تغةلااكه لقتنن فى يككون الفكلة الأحمن الغادئ أموضيطة في الكذؤل 51 
الجدول 31. تنفس جذور الفجل الاحمر مع وبدون العروش. 
درجة الحرارة 1 صفر 5 10 20 


معدل التنفس مل و00/كجم.ساعة 
حزم بالعرش 7-6 9-8 16-4 62-5 
بدون عرش 4-2 5-3 5-6 26-9 
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لحساب كمية الحرارة الناتجة من تنفس جذور الفجل اضرب معدل التنفس مل 
00/كجم.ساعة ا 440 - عدد وحدات حرارية برطانية / طن / يوم. او اذا اضرب 
معدل التنفس 122 نحصل على كيلوكالورى / طن متري/ يوم. 

معدلات انتاج الاثيلين 210011110 8155:1626 01 و1036 معدلات انتاج الاثيلين 
من جذور الفجل منخفضة جدا اقل من 0.1 مايكروليتر /كجم في الساعة على درجة 
حرارة 20”م؛ الاستجابات للاثيلين 16153:1626 60 1865002565 الفجل غير حساس 
للاثيلين» ويبدأ العرش الاخضر في الاصفرار بطول فترة التخزين والتعرض الى 
الاثيلين. 

الاستجابة للجو الهوائي المتحكم فيه 04) 60 865002565 الاجواء التي فيها نسبة 
92-1 اوكسجين و903-2 ثنائي اوكسيد الكاربون ذات فائدة محدودة في المحافظة 
على جودة الفجل بدون العرش عندما تكون درجة الحرارة 7-5”م. الجو الهوائي 
المتحكم فيه يقلل من استعادة نمو الساق والجذيرات في الفجل بدون عرش (والذي 
ازيلت منه القمة والقاعدة)» ويلاحظ انه حتى مجرد التعرض لفترة قصيرة لدرجات 
حرارة اعلى من 7م سوف يؤدي الى تكوين نكهة غير مرغوبة وتلوين بني وعفن 
الأضرار الفيسيولوجيه 1-5ع1) 011501 7155101081221 

ضرر التجميد 1[1117 ع212عع75: بما ان الفجل من الناحية المثالية يتم تخزينه ونقلة 
على درجة حرارة اعلى قليلا من درجة تجمده (-1'م) فأن حدوث ضرر التجميد ليس 
اموذا اعريا رو نضيع لواف لصوي نارق السسطيو يه تن ذائنة وسوة و اللرن: 
وفي حالة الجذور تظهر بمظهر مسلوق مائي وزجاجية وذلك عادة في طبقاتها السطحية 
قل ]ا كائك واربعة كرارة التخموة اس متحفضة قير انتوفي جالة ككودن الخدوق 
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لضرر التجميد ثم تتعرض بعد ذلك لحرارة مرتفعة فأنها تصبح طرية وبسرعة وفي 
خالة الحذر الفلون تحدث ميا ظاهزة إدماء فق الصبيعة). 
الأضرار الباثولوجيه 1015010115 12216101051221 
البقعة السوداء البكتيرية 06م؟ عاع13ط 8261]61121: 

في مشكلة فى عضن عاطق الانشاج وسيوت لقطررن القنات التكزوخ .يعن الحتى 
وعلى درجة حرارة أعلى من الدرجة الموصى بها. لذلك فإن التبريد هو الوسيلة 
الرئيسية لمقاومة هذا المرض الا ان غسيل جذور الفجل في ماء معامل بالكلور يعتبر 
كمعاملة قال لنقاومنة هذا المررطن. كما اخ التبريد المتريع الحيذ .و التحايلة بالماد 
المعائل بالكلون :و الحفظ: النيرد .حى علقت فعالة ايضا :فى .مقاومنة مر البقن 
البكتيري الطري م515 01:0101010© 171017110) 106 غ501 121عاعوط 
الريزوكتونيا 131170]0212: قد تكون مناطق مصابة اثناء التخزين على درجات 
حرارة اعلى من الموصى بها ولكن مقاومته قد تتم في الحقل بشكل فعال. اما فطر 
5 العفن الرمادي و 50161001012 العفن المائي الطري يمكن ان تحدث خاصة 
حول الجروح الناتجة عن الجني حتى على درجات حرارة اقل من 55م ولكنها ليست 
شائعة في الفجل في الولايات المتحدة. 


الصورة 50. انواع من الفجل 
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الذرة السكرية 1-0م» 515661 

الاسم العلمي 710101 :901:2171111 

تتبع العائلة النجيلية تعرف باسم 03123101126» وهي تضم محصولا واحدة من 
الخضر الثانوية هو الذرة السكرية. تعرف الذرة السكرية (أو الذرة الحلوة) في 
الإنجليزية. 
معلومات عامة 101) 2د دمكم] [دتاعمء © 

لقد تغيرت التوقعات في مجال مابعد الجني للذرة السكرية بشكل كبير جدا وذلك 

بسبب توفر وانتشار الأصناف زائدة الحلاوة ]عع91 1م50 التي تعتمد على العامل 
الوراثي (5121110162-8626)512 وطفرات اخرى طبيعية خاصة بزيادة السكريات 
في الذرة السكرية. وبالرغم من عدم وجود علاقة بين درجة الحلاوة ولون الحبات الا 
ان تفضيل المستهلك للون معين ادى الى تغير كبير من اللون الاصفر التقليدي الى 
اللون الابيض او وجود اللونين معا. 
دلائل اكتمال النمو وع111011 11214111-167 

تق الذؤة#النيكزية مكقيلة التكررون اهالح القظفةه عدوا قدت كيوط لاقني 
(الحرين6) بها مز الك الحاك» غين معفبدة التقوزى: كرا تكونالاعلقة ملتضفة ولونها 
اخضر جيد كما يجب ان تكون الكوز متماسك وممتلئ كما ان الحبات تبدو لينة وليست 
معجنة عند الضغط عليها او عصرها باليدء وفي هذه الحالة فأن حبوب الذرة السكرية 
العادية تحتوي على 75-70,؟ ماء اما الطفرات زائدة الحلاوة (51-2) فأن نسبة الماء 
بهاتكون حابي 507877 
دلائل الجودة 5ع111110 011911497© دلائل الجودة في الذرة السكرية تشمل:- الطزاجة 
- تماثل المظهر - تمائل وتجانس صفوف الحبات وتكون ممتلئة - الحبات لينة 
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المحتوى - وخلوها من الأضرار الميكانيكية والعيوب وسوء التلوين والأضرار الناتجة 
عن الجذيع والحشرات او الحبات او الشعيرات المصابة. الكيزان المهذبة او المجهزة 
تجهيزا جزئيا (جاهز لستخدامها في افران 11101012596) فأن لها مواصفات خاصة 
بالاغلفة ومظهر الاغلفة وطولها وخواص اخرى للجودة وتعتبر درجات الجودة في ال 
ذذلا وهي .220,20.2 ,لع1]2ذتاط 20.1 ,لعكاختاط 12237 ,لإعمة1. 
درجات الحرارة المثلى ع:1122©1:21111' 0122الطتام0) 
انسب درجة حرارة خزن للذرة السكرية مابين صفر-1.5”م ورطوبة نسبية 905- 

8 عادة ما يضاف ثلج مجروش. ان الذرة السكرية العادية لاتخزن اكثر من عدة 
ايام حتى تحت الظروف المثلى للتخزين وذلك بسبب سرعة تدهور الجودة واذا كان 
هناك فترة تخزين ضرورية فأن هذه الفترة بما في ذلك النقل لايجب ان تزيد عن 7 
ايام وان كانت الذرة السكرية زائدة الحلاوة 1عع51 1م50 وقد امكن تخزينها لمدة 
حتى 21 يوما ومازالت جودتها مقبولة. 
التبريد واستخدام الثلج عدركء1 10 220 25ن001) 

ان التبريد السريع كذلك المحافظة على درجة الحرارة المناسبة عن طريق التخزين 
المبرد امر هام جدا للمحافظة على جودة الذرة السكرية وعادة مايتم التبريد المبدئي 
للذرة السكرية بأستخدام الماء البارد ثم يلي ذلك اضافة وخلط الثلج المجروش معها او 
مجرد وضع طبقة ثلج على سطح العبوة. وبعد اجراء التبريد السريع واضافة الثلج فأنه 
يجب المحافظة على درجة حرارة النقل اعلى قليلا من الصفر المئوي لمنع تجمد 
وتماسك طبقة الثلج مما يجعلها بمثابة غطاء على العبوة يمنع او يعيق سريان وتقليب 
القواء.والايجث تداول الذزة السكرية غلى فشكل غبوات كبيوة:الة أذا توفت عملية 
اضافة كميات كبيرة ومتجانسة من الثلج في هذه الحالة. 
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معدلات التنفس 1120100م1065 01 5ع]193 
معدلات تنفس الذرة السكرية تتأثر بدرجة كبيرة بدرجة حرارة الخزن وكما مبينه في 
الجدول (32) ادناه: 

الجدول 32. سرعة تنفس الذرة الحلوة في الدرجات الحرارة المختلفة 


درجة الحرارة معدل التنفس 
كم مل :()0)/كجم .ساعة 
صفر 0 -51 
5 53-3 
10 4--120 
15 175-11 
20 311-85 
م3 435-02 


لحرجاب :كمي" التدوازة الناكجة«تشودري نسعان الفنفين مل ركهم بنائفة 401 
عدد وحدات حرارية برطانية / طن / يوم. او اذا ضرب معدل التنفس “122 نحصل 
على كيلوكالورى / طن متري/ يوم. 
معدلات انتاج الاثيلين 100اء1لمع عمعاتتطاط 01 5وعغنة؟] 

انقاخم الاقليق فى الذن:ة البتكوية الل دمن 1 :0 تمتكوور: لبقن اهم بسناعة فاك ,ارح 
حرارة 20"م. الاستجابات للاثيلين ©0ع115651 0 2865002565 ان الاثيلين الخارجي 
لامشويون الحر ابول لجان قن ذاو ل الحزرة بده دنة خن انعسي لقدة الادكم ا ل 
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الاستجابة للجو الهوائي المعدل 4') 0) 2015©5وع*1 

ان نقل او تخزين الذرة السكرية في الجو الهوائي المعدل لا يضيف كثيرا لتداولها 
بعد القطف وان كان التخزين في جو اوكسجين منخفض 903 و 0002 9010 يؤدي 
الى تفلل مدرععة ققد :السكووق رمم المحافظة على مظور الاغلقة الخاربحنة مع ملاعظ: 
ان التخزين في جو هوائي معدل على درجة حرارة 75م افضل من الجو العادي ولكن 
السكر لن يتم الاحتفاظ به اذا قورن بالخزن على درجة حرارة صفر المئوي ولا تتحمل 
الذرة السكرية الاوكسجين اقل من 902 او 2و00) يساوي او اكثر من 97020. 


الصورة 51. الذرة السكرية 
الأضرار الفسيولوجية 101501015 255101051221 


أضرار التجميد /115ازمآ ع210ع1”06: 
تبدأ أضرار التجميد عند درجة حرارة 70.6م وتظهر اعراض التجميد على شكل 


تقدم الوقت. 


الأضرار الطبيعية 10150101615 297510231 لابد من جمع الذرة السكرية يدوياً 
للاستهلاك الطازج حيث يتم جذب الكوز الى الاسفل بعيدا عن الساق ويتم تقصير 
الطرف القريب من الساق لمنع الفقد الزائد من الرطوبة. 
الأضرار الباثولوجية 15ء10150:1 121 010طئة2 

الاصابات المرضية لا تعتبر ذات اهمية كبيرة في الذرة السكرية بعد الجني على 
عكس الاصابات الحشرية والأضرار الفسيولوجية الراجعة لسرعة التنفس وتحول 
السكر الى نشأ ولكن يلاحظ ان الاجزاء الجافة من خيوط التلقيح (الحريرة) قد تصاب 
بالعفن مع طول التخزين (اطول من 10 ايام). 
اعتبارات خاصة 01510©12)1005» 5760121 

ان الذرة السكرية المجهزة للاستهلاك الفوري عادة ما تكون ذات جودة افضل 

عند استخدام أصناف السكرية زائدة الحلاوة (8-2) وذلك افضل من الأصناف العادية 
(510). ان عملية السلق قبل التجميد هي عملية شائعة في التصنيع التجاري او على 
مستوى المنزل ويمكن تقليل هذه الخطوة في الذرة السكرية زائدة الحلاوة نظرا 
التفقاطن: ققاط الات وناك الكمدو لعن تدوز اك النكينة القه ا يكت مو اينع 
كاليفورنيا - ديفز (1701] ان الذرة السكرية زائدة الحلاوة تحتاج عادة الى فترة سلق 
حوالي 4 دقائق بينما الذرة السكرية العادية تحتاج الى 6 دقائق بالنسبة للحبات على 
الكوز (الكوز الكامل) . كما اوضحت بحوث وزارة الزراعة الامريكية 115104 
وجامعة كاليفورنيا (1701] انه خلال التخزين المجمد للذرة السكرية سوبر سويت يزداد 
السكروز وتقل السكريات المختزلة في الذرة غير المسلوقة قبل التجميد. وفي حالة 
التخزين المجمد لمدة 9-8 اشهر فأن المستهلك يفضل الذرة التي سبق سلقها قبل التجميد 
عن تلك التي لم يسبق سلقها. 
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الجزر: 6023:1005 

الاسم العلمي 007010 ونع ,و72 العائلة عوترء]11اء دنآ 
دلائل الصلاحية للجني 5عح1001 7/13]111 

فق القلكرة الطلركة حصان اندو مدقوه مقك. نان عرزا قل نوا كافك و1 
والأهز اك اللماقنةا رخ افيه حكهداه لعجاف برها قن كران العو وكيا نص 
الجذور الى حجم مناسب وبدرجة امتلاء مناسبة بشكل متجانس. وقد يستخدم طول 
دوو كن ن اللعاحمنة التعت فى بخان الولتهوزه لدو التقطيم و الفرريشة وذلك ايان 
كنادة التصكنع: 
دلائل الجودة و5ع 10012 01121117© 

هناك خصائص كثيرة مظهرية وحسية تستخدم للتمييز بين أصناف الجزر 
الفستكمة ا :الانقياذك لازي 'زر!التسيون "الفرقة 'وعلن شوو هذه لاض 
يجب ان تكون جذور الجزر متماسكة (غير ذابلة او متهدلة) ومستقيمة مع وجود شكل 
انسيابي من القاعدة (الاكتاف) الى الطرف القمي للجذر. وجود بقايا قليلة من الجذور 
الجانبية (الشعرية). لايوجد بالجزر اكتاف خضراء او قلب اخضر نتيجة تعرضه 
التتسوء القت سركلة النوى الختاكر يشتوق" لطر إن الناكوم ورم الوك اف | لتر ويا 
وارتفاع محتوى الرطوبة وزيادة السكريات المختزلة يعتبر من اهم تطبيقات الاستهلاك 
الطازج. 
درجات الجودة 5ع720,ع 115آ 
الجزر بالعرش: 720.1 , والدرجة التجارية 00272061121 الجزر بدون عرش 
2 , ©طتصطتتاز 210.1 , 7210.1 175 , 210.1 ومئنعرهء عيوب الجودة 01121107© 
5 »؛ وتشمل فقد الصلابة - عدم تجانس الشكل - الخشونة والتليف - سوء 
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التلؤوةت/لتشفقات ب« القلفه الأخضر افنمة لشيس ب اتكناهن الحودة في العر يدن ال 
عدم التهذيب بشكل جيد . 
درجة الحرارة المثلى 1ع1اع1م0اء] 21011تام © 
التخزين او الشحن على درجة صفر”مم وتتراوح المدة كما يلي: 
جزر بعرش (في حزم) 14-10 يوم 
جزر غير مكتمل التكوين 6-4 اسابيع 
كان تكلم مهو عي 11٠١‏ اناي 
جذور مكتملة التكوين ١‏ 9-7 اشهر 
ويلاحظ ان التخزين العادي قلما تصل فيه درجات الحرارة الى الدرجة المثلى للتخزين 
الطويل المدى والتي من شأنها ان تقلل الاعفان او التزريع او الذبول. عندما تكون 
درجة حرارة التخزين 55-3م فأن الجزر مكتمل التكوين يمكن ان يخزن مع اقل إصابة 
بالاعفان ولمدة 5-3 شهورء وفي حالة الجزر غير مكتمل التكوين ع1ع2م-110عح فأنه 
يمكن تخزينة بنجاح على درجة حرارة 05-3م لمدة 3-2 اسابيع. 
ويلاحظ ان الجزر بالعرش سريع التلف وذلك بسبب وجود العريش الاخضرء ويراعى 
أن !الخووة العالة فى: هذه الحالة يدق الميطافظة :كابها المدة 3-8 ] يونا تحقق رو كان 
الك اقفر زجع انعفة ]ءا لقاع انما للخر :ال لعزن المقطويع إلى المتكين مد ركنا 
ألاكت طاوع8 او [ءعءم 320 نه يمكن ان يحتفظ بجودته لمدة 3-2 اسابيع على درجة 
5-3ثم. 
الرطوبة النسبية المثلى 710107دن11 192120156 تتناسستام © 

تخزن جذور الجزر على نسبة رطوبة عالية 0100-98, ان الرطوبة العالية مهمة 
جدا للمحافظة على القوام المتماسك ومنع جفاف الجزر ويلاحظ ان الرطوبة الحرة 
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الناتجة عن عمليات الغسيل او تكثيف الماء خاصة عند استعمال بطانات بلاستيكية في 


العبوات (والتي تحدث نتيجة تذيذب درجات الحرارة) سوف تؤدي العم انتشار 


الامراض والعفن. 

معدلات التنفس 16501121017 01 ع102]6: معدلات تنفس جذور الجزر تتأثر بدرجة 

حرارة الخزن وكما يلي: 

درجة الحرارة معدل التنفس 
“م مل:00) /كجم.ساعة 
بدون عرش بالعرش 

صفر 10-5 15-9 
5 13-7 25-3 
10 21-0 31-6 
15 27-3 53-8 
20 48-3 60-44 
25 لاتستخدم لا تستخدم 


لحساب كمية الحرارة الناتجة اضرب معدل التنفس مل021) /كجم.ساعة ٠‏ 440 - 
عدد وحدات حرارية برطانية / طن / يوم. او اذا ضرب معدل التنفس “122 نحصل 
على كيلوكالورى / طن متري/ يوم. 

معدلات انتاج الاثيلين 220011110 181051606 01 103665 ينتج محصول جذور 
الجزر اقل من 0.1 ميكرو ليتر /كجم.ساعة على درجة حرارة 20”م. والاستجابات 
للاثيلين ©مه103:1 0 165002565 ان تعرض الجزر للاثيلين الخارجي يؤدي الى 
تكوين نكهة مرة بسبب تكون مادة 190001112131 ولذلك فأن التعرض لتركيز بسيط 
حتى في حدود 1/2 جزء من المليون يؤدي لتكوين هذه النكهة المرة خلال اسبوعين 
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تحت ظروف التخزين العادي ولذلك يجب عدم خلط الجزر مع محاصيل اخرى منتجة 
الاستجابة للجو الهوائي المتحكم فيه 4 10 17265001565 ان الجو الهوائي المعدل 
04 لا يفيد الجزر كثيرا ولا يؤدي الى امتداد فترة التخزين اطول من التخزين في 
الجو الهوائي العادي. الا ان وجود و00) بتركيز اعلى من 97905 قد ادى الى زياد تلف 
الجزر كما ان انخفاض الاوكسجين عن 7,03 لايتحمله الجزر ويؤدي الى زيادة الاعفان 
البكتيرية. 


الصورة 52. الجزر 

الأضرار الفسيولوجية و الطبيعية 15ع1(1500 25051221 0تة 1هء تع 51010نقطط 
الجذور الكاملة 1:0015 111424: الكدمات- التشققات- انكسار القمة كلها علامات على 
سوء التداول ويعتبر الجزر من طراز و7366 اكثر حساسية لذلك. 

التزريع ع1010]102م5: يستمر التزرع حيث تتكون على جذورالجزر نموات خضرية 
جديدة بعد الجني وهذا احد اهم الاسباب التي تدعو الى استخدام التبرد في الجزر لمنع 
هذه الظاهرة ومن العيوب الإخوى الذيول.- الكرمشة :او التجلد والذي :يرهم الى فت 
الماء. الجذر الابيض 11006 ع77711: وهو مرض فسيولوجي يرجع الى عدم ملائمة 
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العلرووقت قال لد "كاذل بحبلفة "لقاع وا لذ وم تضم يقد اود متاط اف فقي ارين 
على شكل خطوط في الجزر. الجزر الكامل او المقطع )ناه [اوع22آ 01 غ1ع1212. 
المرارة 61610655: قد تنتج نتيجة اجهادات معينة قبل الجني سوء عملية الري او 
تعرض الجذور بعد الجني للاثيلين الناتج من غرف انضاج قريبة او نتيجة اختلاط 
الجزر مع محاصيل منتجة للاثيلين مثل التفاح. 

أضرار التجميد 1117 21215 تحدث أضرار التجميد عند درجة حرارة -01.2م 
ال اقل نظيو .على الحتو حلقة مق الاتسحة كيه المنلوقة زتمكن أن دن اها عند عمل 
قطاع عرضي في جدر الجزر وهذه المناطق يصبح لونها اسود خلال 3-2 ايام. في 
حالة الجزر المقطع او المجهز جزبيا )دده طاوع22 اللون الابيض 81051 166ط/1لآ 
برجم ذلك الى حداف متظفة القظع او الاسنظخ المتقانة .وهذه المشكلة فى حالة تتطية 
الجزر والمجهز جزئيا ويللاحظ ان استخدام ادوات تقطيع حادة مع وجود اثار من الماء 
بعد التقطيع يودي الى اتقليل يذه النشكلة. 

الأضرار الباثولوجيه 12150101615 2934120108121 ان اهم امراض مابعد الجني 
في الجزر تشمل: 

العفن الرمادي (106 6016515) 72011 تتومعء العفن المائي 106 1172661 
()10 10112123ع51) 

عفن الريزوبس 106 111720115 وبعض الاعفان البكتيرية مثل العفن البكتيري الطري 
والذي تسببه بكتريا 210107012') .51165 0210107012 82710212 وكذلك عفن 
101 50111 (1014 1تتناطء13معع) ولذلك فان التداول السليم واستخدام درجات الحرارة 
الاتكفيضة :نا ءن«التكؤوم.والكنمن هى (قضرل:الخلوق لتفليل هذه الشتكلة و القاقد النام 
عنها. 

اعتبارات خاصة 002510612000 5060131 يوصى بضرورة استخدام التبريد 
السريع بالماء البارد بعد الجني مباشرة. 
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القرنابيط: عرء112107 ناح © 

اسمه العلمي 1011915 .721 :0167060 7191:0551 

يتبع العائلة الصليبية. 1312551020626 
دلائل الصلاحية للجني وعع1201 7134111167 

يتم اختبار القرنابيط على اساس الحجم واندماج الرؤوس ويصل الرأس الى 

الصلاحيات للجني عندما يكون القطر 15 سم على الاقل» ويلاحظ ان عدم اندماج 
الرأس وبروز الاجزاء الزهرية (مظهر خشن) انما يدل على تجاوز مرحلة الصلاحية 
للجني. ويتم حصاد الرؤوس وتهذيبها وترص في طبقة واحدة في كرتونات سعة 12- 
4 رأساء وعادة فان عدد 12 رأسا هو السائد في بداية التعبئة عادة يتم تهذيب الرأس 
بقطع الاوراق وترك جزء من اعناقها حول الرأس ويلف الرأس في فيلم بولي اثيلي 
مثقب ويجب توفر عدد فتحات مابين 6-4 فتحات بقطر «/! سم لكل منها لضمان تهوية 
جيدة للرأس. 
دلائل الجودة 120125 01181149© رأس القرنابيط الجيدة تكون متماسكة مندمجة 
ذات لون ابيض او ابيض كريمي مع وجود اعناق الاوراق الممتلئة ذات الحيوية العالية: 
وبالاضنافة الى ذلك فمن دلائل الجودة الحجم وخلوها من 'الاضفران الناتج عن التعرضن 
لاشعة الشمس وخلوها من أضرار التداول وعوامل التدهور والامراض وخلوها من 
ظاهرة تفتح سطح القرص. ومن درجات الجودة 115.510.1 
درجة الحرارة المثلى :2212276120111 11122 2تتتام0©) 


درجة حرارة الخزن المثلى لخزن روؤس القرنابيط بحدود صفر”م +98-95 90 
رطوبة نسبية وعادة لايوصى بتخزين القرنابيط اكثر من 3 اسابيع حتى نحصل على 
جودة مظهرية وحسية جيدة حيث تزداد مظاهر الذبول و التلوين البني و اصفرار 
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الاوراق بعد التخزين لمدة 4-3 اسابيع او تخزينها على درجات حرارة اعلى من 


الموصى بها . 
الحصاد (يدوي) 
التحميل في حاويات او مقفطورات التعبئة الحفلية 
(خرشوف» الات (بروكلي »فرنابيط) 
النقل الى بيوت التعبئة تفطيع » تشذيب 
| والفرز حسب الحجم 
تفريغ الحمولة رزم الفرنابيط للاستهلاك او 


ْ رزم ١‏ سيفان بروكلي في حزم 
تشذيب الاوراق(الفرنابيط 


1 التبريد المائى للخرشوف 10 0006 
والبروكلي والسيفان للخرشوف) 0 ي للخرشو التعبئة في صناديق كارتونية 
سل القر ناسط بالما اءة د 000 
تق 53 بالكلور ربط البروكلي في حزم تنقل الصناديق الكارتونية 
والتعفيم بالكلور الو" سيقان على وحدات التعبئة المتحركة 

التغلدف الفر د : لر ؤس , القر ناسط 
يف الفر 58 لقرنابد لفقل «اقسر ولفت. قز ااناقتائر ...إن 
الفرز حسب الحجم (يدوي الى اماكن التبريد 

للبروكلي والفرنابيط وميكانيكي 

للخ شه ف) 


التعبئة (صناديق كارتونية بالعدد) 


كم 


التبريد 

خزن مؤقت ثم النقل بالشاحنات مع 
التبريد بالثلج الناعم(الخرشوف 
والبروكلي) الى الاسواق 


الشكل 11. تداول الخرشوف والبروكلي والقرنابيط. 
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البروكولي 11:00©»0[11 


الاسم العلمي - ©1211 .21؟ 01610200 7221055100 

يتبع العائلة الصليبية. 131255102626 
موعد جني البروكلي 

تكون الزهرات مندمجة مع بعضها ومتراصة وحجم القرص الزهري وامتلائه. 
جودة البروكلي يكون لونه اخضر داكن او زاهي والزهيرات قريبة من بعضها على 
القرص الذي يكون مندمجا ومتماسكا عند الضغط عليه وان يقطع العنق بطول مناسب. 

درجة حرارة الخزن المناسبة لزهرات البروكلي صفر مئوي ورطوبة نسبية 
5 او اكثر لمدة 28-21 يوماء ويخزن على درجة حرارة 5"م لمدة 14 يوما او 
يخزن على 10'م لمدة 5 ايام ومن الظروري تبريد البروكلي مباشرة بعد الجني بواسطة 
الثلج او الماء البارد كما يحتاج الى التبريد اثناء النقل والتوزيع. ويتضرر البروكلي 
بدرجات الحرارة المنخفضة -01م او اقل وتظهر عليه اعراض البرودة على الاجزاء 
التي تجمدت وتتلون بلون داكن او بني بعد الانصهار وتصبح حساسة للاصابات 
البكتيرية. تنفس البروكلي يزداد مع ارتفاع درجة حرارة الخزن» وان معدل سرعة 
تنفس الزهيرات اعلى من معدل تنفس القرص بمرتين والبروكلي قليل في انتاج الاثيلين 
بحدود 0.1 ميكرولتر/كغم.ساعة لكنه سريع التأثر بالاثيلين الذي يؤدي الى اصفرار 
الزهيرات واذا كان تركيز الاثيلين 2 جزء بالمليون يؤدي الى خفض العمر الخزني له 
بحدود 9050 على درجة حرارة خزن 10"م ويبين الجدول العلاقة بين تنفس المحصول 


ودرجة الحرارة (حسين وبهجتء. 2006). 
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الجدول 3. معدل سرعة تنفس المحصول حسب درجات الحرارة 


درجة الحرارة 5م |0 5 10 15 20 
معدل سرعة التنفس | 11-10 |18-16 |ا43-38 90-80 |140- 
ملعو )كك ببتاعة 160 


الخزن في الجو الهوائي المعدل: 

يستجيب البروكلي للخزن في الجو الهوائي المعدل بنسب 03-1؟ اوكسجين 
مع نسبة 9010-5 ثاني اوكسيد الكاربون تحت درجة حرارة تتراوح بين الصفر الى 
5م واثناء النقل البحري يثبت كل من الاوكسجين وثاني او كسيد الكاربون بنسبة 
قن هر اكا هيم الككة تعزن الاعتدان المتنافظة هلئ دوخةالكزارة من اتيت 
لأنها عدا وو انع غير مقر لمن الكترزيت لذ يكس اندز اج القهوة الخيده قاد هذه 
الروائح. 
ان العمر الخزني لرؤوس البروكلي تتباين حسب الأصناف وتنتهي الفترة التسويقية 
عند ظهور الاصفرار على الزهيرات التي تتراوح مدة خزن الأصناف من 25-12 
يوما على درجة حرارة 05م مع رطوبة نسبية بحدود 9,095 لذا تم تقسيم الأصناف 
حسب عمرها الخزني كما في الجدول 27. 
الأضرار الفسلجية : 
أضرار التجميد: كما سبق الاشارة اليه 
اصفرار الزهرات: تعتبر الزهرات اكثر اجزاء البروكلي حساسية ويظهر الاصفرار 
عليها عند تعرضها الى الاثيلين او الخزن على درجات حرارة مرتفعة او تقدمها في 
النضج عند الجني كما تتلون باللون الاصفر عند تقدمها في العمر وشيخوختها. 
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الجدول 34. مدة خزن أصناف البروكلي. 


قصيرة اقل من 20 
يوما 

,كلاع 852 
,521162011 
0115 
1/121 
511010117 


72 - 


مدة الخزن يوم 
متوسطة 25-20 يوما 


5117 


1501111, 


10 ,للع ,00131537 


قط 1لة ١‏ اعع01 ,2039آ 


1811121, 


>71 


,ع035620) 


1116101 


11111 


طويلة اكثر من 25 
يوما 

,2131 ,لتومكاعوط 
,01211 ,00136101 
بأاعطمعء01) 
11 
روعلعع1ع1/1 

,م100 111152طاعم2 


5111 ,تناع 510 


الصورة 53. البروكلي 
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تلون الزهيرات باللون البني: قد يعود اللون البني في زهرات البروكلي الى عدم 
التوازن الغذائي او عدم تكون الزهيرات بالصورة طبيعية حيث تموت وتتلون باللون 
تجويف الساق: قد يظهر تجويف في الساق ويتلون بالوان غير مقبولة قد يعود الى 
ظزوفة الانتاج والصلف 

أضرار التداول: الأضرار الناتجة عن الجني والتداول يؤدي الى الأضرار بالزهيرات 
مما يزيد فرص الاصابات الاحيائية وانتشارها الذي يؤدي الى تدهور المحصول. 
الاصابات الاحيائية: 

التدهور البكتيري: :1625 832011121 تسبب التعفن الطري في البروكلي بعد الجني 
والمسبب 72561/00710105 27111730 والتي تنتشر في البروكلي نتيجة الأضرار 
الميكانيكية وتؤدي الى تقليل عمر المحصول بعد الجني. 

الفرق بين القرنبيط والبروكلي: القرنبيط والبروكلي يتشابهان من ناحية الشكل عدا 
اللون» وانتماؤهما إلى العائلة النباتية "الفصيلة الصليبية" وهما من مجموعة نباتات 
الخضر الملفوفة» يتميزان بالفوائد الغذائية المشتركة» منها غنيان بالعناصر الكبريتية» 
والفيتامينات والمعادن ومضادات الأكسدة» وطريقة تناولهماء حيث يؤكل كل من 
القرنبيط أو البروكلي نيّاء أو مقليّاء أو مشويّاء أو مسلوقاء ويفضل سلقهما على البخار 
افضل من غليه داخل الماء لكي لا يفقد ما يحتويه من مواد الغذائية» ويؤثر على طعمهما 
اتيتاكك: ليوا الكتر نوق لق حوبا كا “كلنينا تختهن: العو اك انعو وي 
ويحتويان على عناصر مغذية مهمة» مثل المنغنيز والألياف والبروتين والفيتامينات؛ 
والفرق الوحيد بينهما في اللون» حيث يكون لون القرنبيط أبيض ولون البروكلي أخضر 
داكنًا 
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7 0 
37 عبس مر 1 
ا 
ف ريد ْ 
الصورة 54. البروكلي والقرنابيط 


الكنتالوب: ©2126210106') 
الاسم العلمي 7:610 01:1:17135) العائلة القرعيه عدءعع1:1]2ناعن) 
ثمرة الكنتالوب: 

عنبة حجمها حسب الصنفء وتغطي الثمرة شبكة والثمار تكون طبقة انفصال 
61 8501551013 عند موضع اتصال عنق الثمرة عند وصول الثمرة الى مرحلة 
الفضح التام مق اهم .علامات تضع ثمار_ الكنكالوب تكرين طبقة الانفضال والشبكة 
على الظح الكازيحى للثمرة 
النضج والجني بعد 100-80 يوما من زراعة الشتلات او 120-100 يوما من زراعة 
البذور واكتمال تكوين الشبكة على سطح الثمرة وتحولها الى المظهر الناعم وتغيير 
لون الثمرة بين الشبك من اللون الاخضر الداكن الى الاخضر الفاتح وتكوين شقوق 
حول عنق الثمرة عند موضع اتصال الثمرة بالساق» وزنها 900-750 غم ونسبة المواد 
الصلبة الذائبة تزيد عن 9010 ودرجة حرارة الخزن الموصى بها 07-5م ورطوبة 
نسبية 9/095-90. 
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قوف تفن علنى]لنداف هناد عرس العو للق الى مرركلة الس التاق في 
هالة الاسياكت امحاشوهالاستنافة إلى اكقب اك التسر وار انكة عظرية عفرن وير لزن 
جلد الثمرة بين الشبك الى اللون الاصفر مع بدأ ليونة الثمار عند الطرف الزهري. 
يراعى اتباع بعض الاجراءات عند جني المحصول: 

تجمع الثمار في الصباح الباكر لكون الجو بارد ورطب نسبيا وتدريب عمال الجمع 
مع لبس القفازات وتقليم الاظافر واستعمال المقصات لقص عنق الثمرة وتجنب سحبها 
والتعبئة في صناديق بلاستيكية. 
عمليات الفرز: تستبعد الثمار غير مكتملة النضج او زائدة النضج والثمار الطرية نتيجة 
نذا كلقي الكدهن و لكان تلفهة القمش إن لفقو اك والكمو اضر كنوه الما نم 
الجني وتعقم بالكلور بتركيز 200-150 ملغم.لتر! او استخدام الكوراكس التجاري 
بنسبة 905.2 او المعاملات الحرارية 50- 555م لمدة 3-2 دقائق او اضافة احد 
المبيدات الفطرية المسموح بها مثل مبيد تكتوم]عع1' 
العيوب الفسلجية: 
التوائم الملتصقة: عبارة عن نمو ثمرتين ملتصقتين معا نتيجة تضاعف مبيض الزهرة 
وتعرف هذه الظاهرة باسم 17350102100 وتحدث نتيجة خلل في عملية الانقسام 
الميتوزي في المراحل المبكرة لتكوين العضو النباتي. 
الاوديما جرمءل060): هو تضخم العديسات الموجودة على سطح الثمرة فتصبح بقع 
زيتية او نقر فلينية تحدث نتيجة تعرض الثمار الى رطوبة جوية عالية لفترة طويلة. 
حصبة الثمار 21625165: حصبة الثمار تتصف بوجود بقع بنية على سطح الثمار 
اسبابها تعرض النبات الى ظروف بيئية تشجع ظاهرة الادماع 16201ع وتركيز 
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الافلاع على مظع زلقلوة و احتوزة) لقره وعاذ جنا تيل لمعنه أقتر افن اتيت 
الثمار. 

تشقق الثمار ع110ع072: يحدث تشقق ثمار الكنتالوب نتيجة الري الغزير بعد فترة 
عطش خاصة اثناء تكوين الثمار (السيدء 2006). 


البطيخ 101[ كا[ون71 الاسم العلمي: 112610 01:1111115) 
ينتمي البطيخ 7151221102 الى العائلة القرعيه عوعع1]2ط"اناعن) 
الع دمن لكر راك الو افع الكتقان ف العراق هخ المي تهديد. اوعد 
التذانت لحن نان السلك ونقتك قيال النطك: الى قسمينة النطية الذي تتكون فيد 
طبقة انفصال عند نضج الثمار في منطقة اتصال الثمرة بالساق» وتنفصل الثمرة عند 
اكتمال نضجها م511 1*011 في حالة التسويق لمسافات بعيدة او خزن الثمار فيتم جني 
الثمار قبل انفصالها عن النبات عندما تتكون نصف طبقة الانفصال 650155102/ 
31و القمان: ذرقه كرون الطدكن ندفة مروعلة تضنهها عنة سات الشيعة خاضة: 
في المنطقة الملاصقة للتربة» ولون القشرة الخارجية يتحول من اللون الاخضر الى 
اللووع الاضيفو او بالرماائ الفصندر وحمت الشخقا اقنان حلت المتسباء (لقى انعد 
فيها طبقة انفصال وتستمر في اتصالها بالنبات بقوة يعتمد في تحديد وصول الثمرة الى 
مرحلة النضج على تلون القشرة الخارجية للثمرة الى اللون الاصفر غالبا وقد يشتمل 
دليل قياس نسبة المواد الصلبة الذائبة في الثمار باستخدام جهاز 5200 
1 عندما تصل الى 8- 9010: وتطلق ثمار بعض الأصناف رائحة 
مميزة عند النضج وكذلك زيادة ليونة لب الثمارء يستخدم الجني اليدوي في ثمار البطيخ 
لعن :انض القمار قن ,و فته وسساوي: ككتات: ده حنيات :دين حنية واخرى 113 ايام 
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وقنتكيل طرق الكنى لني تكن وقية :قتي انه علي قرب تسفال لمرو والتقاك :لق 
تقل كلما تقدمت نحو النضج في بعض الدول المتبع هو الجني نصف الميكانيكي حيث 
قن الالة وحولها بعف ال مدربوق: لحني النناى الداكة الى الذله قم افقفل ال كا 
الجمع. 

وتصاب ثمار بعض أصناف البطيخ قبل الجني بأضرار فسلجية» ومنها تشقق الثمار. 
يحصل التشقق مع بداية ظهور التشبك على سطح الثمرة. تعد ظاهرة تشقق 
الثمار ع 2142 8016 من اهم الأضرار الفسلجية التي تؤدي الى تعفن وتلف 
القدار» مما ينفج هته تكترار:: اتتصادية كدير قتي الكاسمال» التخاصين الحذافية لها هون 
دافن السو وعاف 3[ النظلية كوكها كقا رفاو كفاع في العناياك اللكية :كما ف 
من القوى المحركة لكافة الفعاليات الحيوية التي يقوم بها النبات وان نقصها يسبب 
خللا فسلجيا نتيجة عدم الاتزان الغذائي. 

كفن الوق يكوق:ذزروة انناحها فى فصيل الميفتة الذى :نرقم فيه در جات الحرارة 
والتي تسبب تدهور الثمار في الاسواق بسرعة مما يزداد فيه نسبة التلف» وان هذه 
الثمار تخزن بحدود 14 يوما على درجة حرارة 12"م ورطوبة نسبية 9675 (9/211إ14 
و واخرون» 2001). وترتفع نسبة الفقد الرطوبي من الثمار بعد الجني خاصة في 
النوبكاك الخوارية العرانقعة خلال مويه انق البطلية :في انين الصديف :و للسحافظل: 
على الثمار يلجا لتخزينيا في المخازن المبردة او المخازن البديلة للحفاظ على صفاتها 
التسويقية لاطول مدة (الشمري واخرونء؛ 2008). وتخزن الثمار على درجة حرارة 
0 -15ه” لمدة 14 يوم و 21 يوم على درجة حرارة 10-7'م ( 156501 واخرون» 
6) كما ان خزن الثمار على اقل من 55م يؤدي الى اصابتها بأضرار البرودة 
111157 0111125) خاصة عند خزن ثمار القرعيات على 3-2"م: وتظهر في الثمار 
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غير الناضجة ولتفادي هذه الظاهرة ترفع درجة حرارة الخزن الى الدرجات الحرارية 
غير المسببة لأضرار البرودة (7©0<تدطدطه321 و جطعاء7171 ٠‏ 1993 ) وقد وجد 
العبدلي (2007) ان نسبة المواد الصلبة الذائبة في أصناف البطيخ تختلف حسب 
الصنفء. وان نسبتها في ثمار الاناناس 912.4 وانخفضت النسبة في نهاية العمر 
الخزني للثمار الى 27.8496 وتعد صلابة الثمار من الصفات النوعية المهمة للثمار» فقد 
ذكر 011طع1 .آى (1982) ان صلابة الثمار تحدد العمر الخزني لها وتعتمد على 
تحمل البروتوبكتين 2170106115 الصلب نسبيا والذي يتحول تدريجيا الى بكتين 
ذائب» وان صلابة الثمار تنخفض في نهاية عمرها الخزني من 7 باوند الى 4 باوند 
في ثمار بطيخ الاناناس (العبدلي» 2007) وتبقى خلايا الثمار المقطوفة حية تقوم 
بالعمليات الحيوية كالتنفس طالما هناك مواد اولية مخزنة في الثمرة ( الشمريء 
5). 


الصورة 55. ثمرة البطيخ 
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االرقي جر10[عدداء771”26 

الاسم العلمي 17121223 10110115 01171:1!115) 

التابع الى العائلة القرعيه 26ع1)2:دناءعن") 

القيمة الغذائية: يحتوي كل 100غرام من اللب من ثمار الرقي الطازج على 91.5- 

8ماء و 24 سعرة حرارية و 7.18-6.4 غم كاربوهيدرات و 0.62-5.0 غرام 
بروتين و 0.43-0.16 غم دهون و 0.5-0.30 غم الياف و 0.3 غم رماد و 235 وحدة 
دولية من فيتامين أ و 9.6-6 ملغم فيتامين 0) و 0.2 ملغم نياسين و 0.06-0.04 ملغم 
ثيامين و 0.04-0.02 ملغم رايبوفلافين و 0.61 كاروتينن 0.26 غم املاح منها 8-7 
ملغم كالسيوم و 11-10 ملغم فسفور و 106-100 ملغم بوتاسيوم و 2 ملغم صوديوم 
08] فلع معتيفوو عو :5402 ملق نخدية(السنيدة 00006: 
الكنان: كور ة اكه كون درن :لقنا رمن من :لبود لازن | هوي انمره الت 
تحيط بالغلاف الثمري الخارجي م1هع1,ع5: وتوصف الثمار تشبه العنبة 10161101 
6337 او ثمار قرعية ممع ويحتوي اللب على عدد كبير من البذور والجزء الذي 
يؤكل من الثمرة يكون لحميا ينشأ من المشيمة 5713612» وتختلف الثمار في الشكل 
منها الكروية والبيضوية والمستطيلة ولون اللب في الثمار الناضجة احمر داكن او 
وردي او برتقالي واصفر ولون جلد الثمرة درجات مختلفة من الاخضر او ابيض او 
اصفر او مخطط بالوان حسب الصنف. ويرجع اللون الاحمر للب الثمار الى وجود 
صبغة الليكوبين والكاروتين بينما تحتوي ثمار الرقي الصفراء الى وجود صبغة 
الكاروتين (السيد. 2006). 
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جني الثمار: 

هناك عدة طارق لتحديد مورعه تح القمان منها القبان الذي تسل عريظة النضيه 
والجني بعد 4-3.5 شهور من الشتل» وتحتاج الثمار حوالي شهرين من العقد الى 
النضجء كما توجد علامات للنضج منها ذبول وجفاف المحلاق المقابل للثمرة» وتغير 
لون جلد الثمرة المقابل الى الارض الى اللون الاصفر الفاتح» وصعوبة خدش جلد 
الثمرة وسماع صوت مكتوم عند الطرق على الثمرة وعند الضغط على الثمرة يسمع 
صوت تمزق الانسجة الداخلية. ويتبع الجني بقطع جزء من عنق حامل الثمرة بحوالي 
3سم حتى لاتصاب اعناق الثمار بالاعفان والجفاف وينتج الفدان حوالي 40-10 طنا. 
خزن الثمار: 

درجة حرارة خزن الثمار بحدود 15-10'م لمدة تتجاوز 3 اسابيع ولا يوصى 
بخزن او شحن الثمار مع ثمار اخرى منتجة الى الاثيلين لانه يتسبب في فقدان صلابة 
ثمار الرقي. 


0 .3135م 5معع16 2 


الصورة 56. ثمار الرقي 


الاضرار الفسلجية: 
لفحة الشمس: 

تلون الجزء المواجه الى الشمس باللون الابيض وباقي سطح الثمرة باللون 
الطبيعي» ويرجع السبب الى تحطم الكلوروفيل في انسجة الجزء المواجه الى الشمس 
بسبب ضعف النمو الخضري او تطفل الحشرات وبعض الاصابات المرضية وتعالج 
الفبيبانك مخ مكافهة الاضباياتة الاخيائة او الحشرية كنا ينيد تغطية الثماز والقذن 
لحمايتها من اشعة الشمس. 
تشقق الثمار: تتعرض ثمار الرقي الى التشقق في حالات تعطيش النبات ثم الري 
الغزير المفاجئ بعدهء جمع الثمار في الصباح الباكر عندما تكون الرطوبة عالية 
واحتواء الثمار على كمية كبيرة من الماء وكذلك بعد سقوط الامطار. 
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عفن الطرف الزهري: 

تتقين فده الظاهرة ف :الكنان المبشطيلة على شكل يقع:بنية ذاكنة الى سوداء قن 
الطرف الزهري (الجزء غير المتصل بالنبات) تكون بقع جلدية الملمس سرعان ما 
تتعفن نتيجة مهاجمة الفطريات» ويرجع سبب ظاهرة عفن الطرف الزهري الى نقص 
عنصر الكالسيوم خاصة في الطرف الزهري بسبب فقر التربة في محتواها من عنصر 
الكالسيوم او وجود اسباب تحد من امتصاصه كنقص الرطوبة او ضعف المجموع 
الجذري للنبات» زيادة تركيز ملوحة التربة وزيادة النتح تحت ظروف الحرارة المرتفعة 
والرياح الجافة وكذلك زيادة عنصري البوتاسيوم والنتروجين. 
ظهور عنق للثمرة ع[ع©0 12801616 

ويظهر هذا الضرر الفسلجي على شكل ضعف نمو الثمرة من طرفها المتصل 
بالساق نتيجة ضعف التلقيح» ويمكن التاكد من ذلك بعمل قطع طولي في الثمرة حيث 
يلاحظ عدم وجود البذور في طرف الثمرة المتصل بالساق. 
القلب الاجوف: 

يظهر القلب الاجوف على الصورة انفصال وتجويف داخلي في مركز الثمرة: 

وتزداد هذه الظاهرة في الثمار الاولى في العقد خاصة في الأصناف عديمة البذور. 
نتيجة ازدياد احجام الخلايا والمسافات البينية بينها مع انخفاض اعداد الخلاياء وتكون 
نسيج اقل عدد واكبر حجما في الخلايا واكثر تفككا حيث لايمكنها استيعاب الزيادة في 
حجم الثمرة الناشئ عن نمو الثمرة» وقد يكون السبب هو العوامل التي تزيد من سرعة 
نمو اجزاء الثمرة الخارجية اكثر من نمو داخل الثمرة زيادة التسميد النتروجيني وتأخير 
الجني عوامل مساعدة على الإصابة. وتعالج هذه الظاهرة بتجنب زراعة الأصناف 
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الغيزادعة و قوفي انون قناعان ميراناك ستداعدة رهض لفقا لا خوك اللشرد اندو وماق 
وتأخير الجني. 
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.1.0 ,51210165 ,.ظ.ل ,مهىكاع3[ ,.0آ ,لمكم كلخ ص]آ .املع مك]ا 

اط 001 1110ل 1ول1ع12/ة ,(15م6تلط) .11.31 ,رعللة/11 لمه 
17 ,20102م.آ ,كط611701])نا8 .وعع 1" 


01 كاععلآء عط]' .(1979) تتعمعند1' .خ. ل له 10ع] ,8/5 :.0.] روع1م 21د 
ع 02 15ع0ادع1) متطااعع1 لطلة المعططعاء لو 1ع طامط أدع:215ط 05م 
5012 1131][نها11011 01 10201نا0[ .عاممة 01 15ع015010 ع510128 


54: 299-04. 
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5 56559 11011185 .(1995) وعنولا .1.8 ,10ع] .ا ,.نمآ ,1م50 
.ل .066212 112 561101226101 1220261116م 3201 عمتاععل عاعتاطد 
.ل ,ل1ع]1 .77 ,.نآ رككلتوهم5 .120:43-53 .501 .ام .ع50 .اعسم 
220 عط1اععل عاعتتطاد د5ع1201116 55ع5]1 01128 .1995 .21 أء روعنلة لآ 


5 .]1101 .50 .اعملكث .ل .212ع06 12 226102 الطتاعع 2116 عام 


120: 43-3. 


1 .(1989) /لع5]01 .8.[ لله ,لتعطعوطء81 .0.1 .ذا ,ماعاد 
11111161 5010111128 1111521101 310 55ع5]1 1201511116 1211 2200 


607-17 :24 عع2ع1101151ط .100111102م 320 املع موععم 


25101017 ]20512155 .(2015) ممقنتترعك .31 له ./ا.0آ بعاعععوظ 11للاك 
01 ع26ع501 عطا 01 10111001 .ع2 مولع عمطدهظ 01 تإع10مصطععا ممه 


1000 30 111116ا110عث‎ ٠ 1312112197 


01212115 01 8111639 .(1999) كممللا .1 320 5211ل] .ل :.ل8 ,00ر1 
0 5أطع10دع1 01ضمء610 ععكلةد5 20103دء أدع"كتقطادم0م 220 
.51015285 011 ع112نال 5ع1مم3 02 11نامطط عنام أمعلعرم 


.203-10 :50 تإع 1110601010 1000 01 1001نا0ل 1م2600 7معام] 


ب0160طقط ]انام 01 011211697 2121286آمتة/83 .(1997) .1.[ ,هدم سمط 
.13:65-70 .ع11عكم .عمط .اممكة .كاتام ملطعهاذكام لع1انتطمنا 
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.2 .01" ,1120 01 1012 .(1966) أو5عنا0 .1 لطلة .0.)0) ,لطع101:25' 
1116ماع 1رعخ 01 1517م 1 


.4 .701 ,1130 01 11012 .(1980) .ط ,أوعنات) .1 لمة .0).ن) ,لطع101:25آ' 
236020 ,ملآ ممتتد1ع خخ 220 111 نع لمعم 01 'كتأواط 1لا 


.5 زعم معلةل .0.1آ زوععتناظ .خ.اظ :112955000 .11./آ :.0). 1 ,ملانال 
٠‏ .701" ,10063ناط 11019 .(1964) طاء/17 .4 .نآ لمهة 5تعالة/1ا 


.110 ) رؤووع21 011715157لآ 


ع1 ,(1101لط) .ل).خة ,عسصاسط م[آ .ك5ل1عخ عتصدع 02 .(1970) .آ ,طاعكضانآ 
.1 .1هلآ ,5أاع200 تتاعط1' لمث كأتنصظ 01) اد 1ممتعطء810 
.--59 ,10201012 بووع2 ع 1لطعلوع نم 


101110 لطه 01160مهمن) .(1996) عتتزعل8م .شل امه ع0[ منة/ا 

010 ,(180101) .0.ل ,كلصاطمدهمن) ص[ .عع56012 عتعطام5 70م 

11م لطانامك .أأها0) 1م807 2051  )0/‏ 107110961116111 
104-22 ,11خ عه011 111 


.(1992) 117لهن) .ل.1آ لطن د5عتل7 .ل.2 بزعلمةةطمممن) .ل.ل :.ل.ك ,معلط موما 
210 0026621361011 عصطقتصطة] لإمعطم 1ل ,لااأتتتطهمط 01 أععمااط 
50210 61112121م511 01 عع2ع1210 عطا مه عع5012 010» 01 لمطاعم1 


.25-8 :42 310171 ]111011 10110115ع106آ .165مم2 12 
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.(1982) 10ع] .11.5 220 تامكناعمء1 .1.8 بمممضمداط ...ل ,. 0.8 ,كمكلعة/1ا 
01 002101 عط 12 5م01 متتازعلدء عه مستطناعع1 01 مطملاعه عذال 
11 5061177 11621ع متخ عط 1 01 1011121 .]111ا عاممة ط1 غام تع 1م 


110111111131516 107/7: 262-65. 


اعدعدع1 ع10لل/8 أموط .ع510128 أتنضط .(1971) .).8 ,ممحكمكا1/الا 
.69-8 :1971 101 011معآ 21تاممك 5126102 


512175 .1982 .11.)6آا,ممتنا8 بل8 لع1م0ن0) .(1942) أاطع مثالا 
.2 10201012,339آ ,.10مآ كلق لطع 2م.] .5م010 1000 01 نلع551010اط 


01 ععطوتلء01غ عط]' .(1989) و1117 .11 لله وممتلعء81 .1 .8.8341 بقتطةلآا 
طع1ط ٠17‏ 0121312128 20502050116165 10 2232م 2120 1121250 
05511 2 35 02 01 15اع0ع1 10177 تكلع17 01/لمة 002) 01 واعتكع1 
602011 1216522600281 .ألعمنوع 01]مم أععكم1 
112ل ,01285عع2106 ,1110 ,عع عع من طاعتوعوع] عتعطام5 10م 


170111106 .177/35111851601 ,ععطعنومة 117 ,14-16 
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11211011115 21101 5101:25© 01 1111115 21101 65 


7 111/اا 


لتطلهط عع زاك مع 8/322 .آنآ 17ت - لال نمء35ا 02110 .01آ 
المت 04 | المت 04 | 
1017 320 1ن[ ناء رمخ 1ه عع»ه0011 نع ع خ 1ه عع»ه0011 


130 .1[ناوه0/طا 01 1171517ملآ 1530 .10197312 01 اااأواءالملآ 


2021 


" ١ 17_77 
0 0 ١ 1 ١ " . ية : إن‎ 


فعا طهاءوء ا لسددائباكا أه 30:35 ممه ممتالمة1] 


7( داع 1 ايآ 
لنطلج] ماءء 812 متعع دل« .امم اع تسسع طك لق نتعمدل! طتلقطت .1م 
1ه عيمع011) عتناءأناء روم أه عع116ه0 


3+157ع101 320 عن [ناء اوم 


130آ.أناذه]/1 أه تتاأومع تلملآ] 1513.134 اه تاأورع تلمل] 


97 789922 7 4 


و 


2 


5" 0 


